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BEVEZETO

Jelen jegyzet a Sapientia — Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem, Csik-
szeredai Kar, agrarkozgazdasag, illetve konyvelés és gazdasagi informati-
ka szakén foly6 képzés hallgatdi szamara késziilt, és szervesen kiegészi-
ti az elsé félévben ismertetett Agrdr- és élelmiszeripari termékek
technoldgidja tantargyat, kibévitve azt a novényi és allati eredet(i élelmi-
szerek részletes ismertetésével.

A jegyzet els6 két fejezete az élelmiszerek altaldnos bemutatasaval
foglalkozik. Ezekben a fejezetekben ismertetjiik az élelmiszerek osszeté-
telét, az élelmiszert felépitd anyagokat. Ezt kovetéen bemutatjuk az élel-
miszerek romlasat el6idéz6 tényezdket, és ebbdl kiindulva az élelmiszer-
tartdsitési eljarasokat.

A kovetkez6 fejezetekben a fontosabb allati, illetve névényi eredeti
élelmiszereket ismertetjiik.

Az altalunk megadott szakirodalom lehetévé teszi a didkok szamara a
tananyag részletes, alapos elsajatitasat és tovabbi tanulmanyozésat. A tan-
anyag elsajatitasaval a hallgaték megismerhetik a 1étfenntartashoz sziiksé-
ges élelmiszerek tulajdonsagait, jellemz4it és tartésitasi eljarasait. A tan-
targy keretében oktatott ismeretanyag megalapozza a mezégazdaségi és az
okonomiai jellegli tantargyak tovabbi tanulmanyozéasat. Az dgazati elem-
zések megalapozzak a kidolgozéashoz sziikséges alapismereteket.

A szerzék
Csikszereda, 2002. majus 30.



I. AZ ELELMISZEREK TULAJDONSAGAI
ES OSSZETETELE

1. Az élelmiszerek tulajdonsagai

Az élelmiszereink nagy része bonyolult sszetételti. Megtalalhaté
benniik a viz, sék, fehérjék, lipidek, szénhidratok, vitaminok, enzimek,
iz- és zamatanyagok stb. Ritka azon élelmiszerek szama, amelyek kevés
alkotérészbdl épiilnek fel, ilyenek példaul a cukor és a konyhasé.

Az élelmiszerek donté tobbsége természetes, allati vagy novényi erede-
td, csekély azoknak a szama, amelyek asvanyi vagy mesterséges eredettiek.

1.1. Az élelmiszerek kémiai felépitése

A Foldiinkon megtalalhaté anyagokat 107 elem épiti fel. Ezek koziil
16 minden él6lényben megtalalhaté, 6 pedig csak bizonyos szervezetek-
ben mutathaté ki. Az élelmiszerek 99%-a szénbdl, hidrogénbdl, oxigén-
bél, nitrogénbdl, kénbdl és foszforbdl épiil fel. Ezeket az elemeket biogén-
elemeknek nevezziik. A biogénelemek épitik fel a biogénmolekulakat,
amelyek részei az é16 szervezetnek.

1.2. Az élelmiszerek szerkezete

Elelmiszereinkben megtalalhaték a valédi oldatok, valamint a kollo-
id- difform- és diszperzrendszer (difform jelentése alaktalan, mig a disz-
perzrendszerek olyan heterogén rendszerek, amelyekben az egyik fazis
nagyon fel van aprézva, és részecskéi egyenletesen oszolnak el a masik
fazisban). Az élelmiszerek legnagyobb része igen bonyolult szerkezeti
komplex kolloidrendszer. Azokat az élelmiszereket, amelyekben mind
diszperz, mind difform sajatossdgok megmutatkoznak, kettés kolloid
szerkezet(i élelmiszereknek nevezik.

Maés élelmiszerekben a diszperz vagy difform rész adja az egész rend-
szer Osszefliggs fazisat, ezek a komplex szerkezet(i élelmiszerek. Ilyenek
a nyers tészta, stlt tészta, keksz, csokoladémassza, nyers hus stb.

A difformrendszereket a difformalt test halmazallapota és a hatarfa-
zisok szama szerint lehet csoportositani. A hatarfazisok, halmazallapotu-
kat tekintve lehetnek gaznemtiek, folyékonyak vagy szilardak. Az élelmi-
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szerek szempontjabol kiilonos figyelmet érdemelnek a gdz—folyadék feli-
letén levé hartyak (habképzddés), a folyadék—folyadék feliiletén 1évé har-
tyak (emulzidképzdédés, emulzidk stabilizaldsa), szilard anyagok felszi-
nén, nyilasaiban kialakulé difformrendszerek tulajdonsagai.

A diszperzrendszerek a diszperziés kozeg és diszperzalt rész halmaz-
allapota, valamint mérete szerint tobb csoportba oszthaték (1.1. tablazat)

1.1. tablazat. A diszperzrendszerek csoportositdsa.

Szuszpenziék Emulziok Gélek Habok
Gytumolcslevek Tej Pektin Tojasfehérje
Sziirt gytimolcslevek | Tejszin Agar Tejszinhab
Rostos gyiimolcslevek | Stritett tej | Agaroid Sorhab
Zoldséglevek Vaj Keményitégélek |Selyemcukor
Borok Margarin Zselatin gél

Tojassarga
Majonéz
Krémek

1.3. Az élelmiszerek romlékonysaga

Az élelmiszertorvény eléirja, hogy élelmiszereinknek biztositani kell
a korszert, egészséges taplalkozas feltételeit. Az élelmiszerek nagy tobb-
sége Osszetételitknél fogva romlékony, ezért forgalmazasuk, tarolasuk kii-
l6nos gondossagot igényel. Romlékonysagukat figyelembe véve az élel-
miszerek lehetnek: gyorsan romlé aruk, korlatozottan tartés aruk, tartds
aruk és mindségét korlatlan ideig meg6rzé aruk.

1.4. Az élelmiszerek tipanyagtartalma

Az élelmiszerek felépitésében részt vevd, aranylag kisszamu vegyi
elem, nagyszdmu, valtozatos Osszetétell és szerkezetl vegytiletet alkot.
Azokat a vegylleteket, amelyek az emberi szervezetben végbemend élet-
folyamatok lebonyolitaséhoz sziikségesek, tapanyagoknak nevezziik. A
tdpanyagokat feloszthatjuk:

szénhidratok és a zsirok;

—védo tdpanyagok (a szervezet zavartalan anyag- és energiaforgal-
mat biztosité anyagok), e csoportot a vitaminok és asvanyi anyagok
képezik;
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—jarulékos tapanyagok (az élelmiszer élvezeti értékét novelik), ide

soroljuk az iz-, illat-, aroma-, alloményjavit6 és szinanyagokat.

A felvett tdpanyagokat az emberi szervezet egyszerii alkotérészekre
bontja, majd egy résziiket beépiti sajat szervezetének allomanyéaba, mas
résziiket elégeti, ezdltal a szervezet szaméra energiat biztosit.

Az ember napi energiasziikséglete nemtdl, kortél, munkavégzéstél és
az életmodtol fiigg. Az energiaszitkséglet két f6 6sszetevébdl all: alap-
anyagcserébdl és munkaanyagcserébdl.

Az alapanyagcsere az az energiamennyiség, amelyet a pihend szervezet
teljes nyugalomban (fekve) 20 °C hémérsékleten, 12-18 draval az utolsé ét-
kezés utan, egészséges allapotban igényel. Ebben az esetben a pihend szer-
vezet energiasziikségletét a 1égzés, vérkeringés és egyéb, akaratunktdl fiig-
getlen mozgasok, valamint a test hémérsékletének a fenntartasa igényli. Az
alapanyagcsere energiaigénye testkilogrammonként és 6ranként 4,2 kJ.

A munkaanyagcserét az emésztési munka, a legsziikségesebb mozga-
sokban kifejtett munka és a tulajdonképpeni munkavégzés alkotja.

Az emésztési munka az alapanyagcsere energiamennyiségét mintegy
10%-kal noveli. Az egyszeri mozgas (jarés, 6ltozkodés) felnétt embernél
naponta megkozelitéleg 1250 kJ energiat igényel. A munkavégzéshez
sziikséges napi atlagos energia a munka intenzitasatol fiigg, megkozelits
értékeit az 1.2. tablazat mutatja be.

1.2. tablazat. A munkavégzéstdl fiiggd napi dtlagos energiasziikséglet

A munka intenzitasa Napi kJ-sziikséglet
Igen nehéz testi munka (banyasz, rakodé munkas) 21000-22500
Nehéz testi munka (kémiives, kovacs) 16500-20000
Ko6zepesen nehéz testi munka (asztalos, orvos, tanar) 12000-16000
Szellemi munka (tisztviseld) 9000-11000

Az alaptapanyagok tapanyagélettani haszonértéke a kovetkez6:

1 g fehérje: 17,2 kJ

1 g szénhidrat: 17,2 kJ

1 g zsir: 38,9 kJ

A kozolt érték a fehérjék esetében nem egyezik meg a kémiai ener-
giatartalommal (23,4 kJ/g), ugyanis a fehérjék esetében az oxidacié nem
tokéletes. A kitiriilé karbamid még oxidalhaté. Ezért a fehérjék kémiai
energiaértéke a bioldgiainal 20-25 %-kal nagyobb.

Ha az élelmiszereinket a szolgaltatott energia oldalardl vizsgéljuk,
akkor az etilalkoholt is az energiat szolgaltat6 tapanyagok kozé sorolhat-
juk, ugyanis biolégiai égéshdje 29,7 kJ/g.
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2. Az élelmiszereket felépité anyagok

2.1. A viz

A viz a hidrogén és oxigén vegyiilete, az élet szempontjabdl kiilono-
sen fontos 6sszetevd. Kovalens szerkezetli, amelynek az a jellegzetessége,
hogy az oxigénatom kiilsé energiahéjan két kots, és két kotést nem léte-
sit6 elektronpér talalhaté. A kotést 1étesit elektronok két atommag kortil
keringenek, ezért megnyultak. A kotést nem létesitd elektronok az oxigén
protonjainak a vonzasiban kozelebb htizédnak az oxigén atommagjédhoz.
Az elektronok eltéré térigénye miatt egy olyan deformalt tetraéder jon
létre, ahol az elektronparok egyméssal nem a szabalyos 109,5°-0s, hanem
104,5°-0s szoget zérnak be. Ez az asszimetria hatarozza meg a viz sajatos
tulajdonségait.

2.1.1. A viz mint oldészer

A viz a legtobb anyagot, még a kristalyos szerkezetii sékat is j6l old-
ja. Ennek az a magyarédzata, hogy a vizmolekuldk dipé6lusos jellegiikbél
adodoan ellentétes toltésiikkel erdsen vonzédnak a toltéssel rendelkezd
részecskékhez, és azokat burokszertien koriilveszik.

Ezt a jelenséget hidratacionak, az ion koril rendezetten elhelyezke-
dé vizmolekuldk halmazat hidratburoknak nevezziik.

Azokat az atomcsoportokat, amelyek elektrosztatikus toltésiik révén
képesek maguk kortil a hidratburok kialakitasara, hidrofil (vizet kedveld)
atomcsoportnak nevezziik, amelyek pedig erre nem képesek azok a hid-
rof6b (vizet nem kedvels) atomcsoport nevet viselik.

2.1.2. A viz kotése az élelmiszerekben

Az élelmiszerek viztartalma széles hatarok kozott mozog. A kotédés
modja szerint beszéliink szabad- és kotott vizrél.

A szabadviz a viztartalomnak az a része, amely old6képességében és
mozgékonysagaban nem korlatozott. Legmagasabb a szabadviztartalom a
folyékony halmazallapotta élelmiszerekben (bor, tej, gytimolcslevek), a
nagy zsirtartalmu élelmiszerek kevés szabadvizet tartalmaznak.

A kotott viz mozgasa és oldoképessége korlatozott. Legnagyobb
mennyiségben a szilard halmazéllapotd, magas szénhidrat- és fehérjetar-
talmu élelmiszerekben van jelen.
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A széarazanyag-tartalomhoz valé kot6dés er6ssége szerint megkiilon-
boztetiink mechanikailag, kémiailag és fiziko-kémiailag kotott vizet.

2.1.3. Mechanikailag kétott viz

Az élelmiszerbdl egyszert fizikai modszerrel (sajtolas, centrifugalas,
kifagyasztas stb.) konnyen eltavolithat6. A mechanikailag kotott viz lehet
szerkezeti, kapillaris és nedvesitési viz, vagyis:

— szerkezeti viz: ebben az esetben a viz az élelmiszer mikrotireges

szerkezetében talalhatg;

— kapillaris nedvesség: a viz az élelmiszer kapilldrisaiban és

mikrokapillarisaiban talalhato;

—nedvesitési viz: a vizmolekulak adhéziés erével tapadnak az élel-

miszer alkotéihoz.

2.1.4. Kémiailag koétott viz

A viz kémiailag igen erds kotéssel, példaul kristalyvizként kotédik az
élelmiszer alkot6ihoz. Eltavolitasa csak az élelmiszer tulajdonsagainak a
teljes megvaltoztatasaval lehetséges.

2.1.5. Fiziko-kémiailag kotott viz

Elelmiszerekben ez a leggyakoribb vizmegkotési mod. Két véltozata
ismert: az adszorpciés és az ozmdzisos kotés.

Adszorpcios viz. Az adszorpciés kotést az élelmiszerek hidrofil tulaj-
donsaga alkotorészei hozzék létre. A kornyezet fizikai paramétereinek
(relativ paratartalom, hémérséklet) megvaltoztatasaval eltavolithato.

Ozmézisos viz. Olyan élelmiszerekben alakul ki, amelyekben
szemipermeabilis (féligatereszté) héartya képezi a sejtfalat. Ez a hartya
csak a kismolekulajta alkotorészek (altalaban a viz) 4tlépését teszi lehetd-
vé. A rendszer azonban a koncentracio-kiegyenlitédésre torekszik, ezért
a viz a kisebb koncentraci6ja térbdl a nagyobb koncentracigjiba vando-
rol, amig a koncentréacid, valamint a sejtfalon kiviil és a sejtiiregben 1évé
nyomads egyenld nem lesz. A jelenséget duzzadés kiséri, amely ha tilsa-
gosan nagy méretli, az élelmiszer felhasadasaval jar. Az ozmébzisos viz-
megkotés dltaldban a zoldség-gytimolcs termékekre jellemza.
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2.2. A nedvesség vandorlasa az élelmiszerekben

Ha egy élelmiszert tal magas hémeérsékleten, gyorsan szaritanak,
vagy alacsony pératartalmu és magas héfoka raktarba helyeznek, az élel-
miszer kiilsé és belsé rétegében hémérséklet-kiilonbség alakul ki. Emiatt,
a hé terjedésével azonos iranyban, az élelmiszerekben megindul a ned-
vességvandorlas is. A feliilet nedvességtartalménak egy része leadodik a
kornyezetnek parolgas formajaban, mas része a magasabb hémérsékletti
feltilettdl (felszin) az alacsonyabb hémérsékletti rész felé (az élelem bel-
seje) hatol.

A kiils6 hatas megsziinte utan a feltilet gyorsabban lehtil, igy a folya-
mat irdnya megvaltozik.

A nedvességvaltozas mindkét irdnyban az élelmiszer értékének a csok-
kenését eredményezi (belsé6 bomlas, rothadas, a feliilet elfolyésodasa stb.).

Zart rendszeren beliil az élelmiszer nedvességtartalma és a kdrnyezé le-
vegd paratartalma kozott bizonyos idé elteltével egyensulyi allapot alakul
ki. Ennek sorén vagy elparolog az élelmiszer nedvességtartalmanak egy ré-
sze, vagy a kornyezetbd6l nedvességet vesz fel. Ilyen esetben a rendszerhez
tartozo levegé paratartalmat egyensulyi paratartalomnak, az élelmiszer ned-
vességtartalmat pedig egyensilyi nedvességtartalomnak nevezik.

Ha az egyensilyi paratartalmat az adott hémérséklethez tartozo teli-
tett paratartalomhoz viszonyitjuk, megkapjuk az egyenstlyi relativ
paratartalmat.

Az 1.3. tdblazat szemlélteti néhany élelmiszer egyenstilyi nedvesség-
tartalmét, tomegszazalékban.

1.3. tablazat. Néhdny élelmiszer egyensulyi nedvességtartalma, tomegszdzalékban

A levegé relativ paratartalma %-ban

10 20 30 40 50 60 70 80 90

Liszt 2,20 3,90| 4,50| 6,90| 8,50/10,08/12,60/15,80/19,00
Fehér kenyér | 1,00/ 2,00| 3,10, 4,60| 6,50| 8,50/11,40|13,90|18,90
Siitemény 2,10| 2,80| 3,30| 3,50| 5,00| 6,80, 8,30/10,90/14,90
Szaraztészta | 5,00| 7,10| 8,75|10,60|12,60|13,75|16,60|18,85|22,40
Alma - - 5,00f - |[11,00/18,00/25,00/40,00/60,00
Rozs 6,00| 8,40| 9,50|12,00|12,50|14,00(16,00/19,50/26,00
Rizs 5,50| 8,00/10,00(11,40(12,50/14,50/16,00/18,50/22,00

Elelmiszer
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2.3. Az élelmiszerek fagyas- és forraspontja

Az élelmiszerek fagyas- és forraspontja a benniik 1évé vizben oldott
anyagok mindségétsl és mennyiségétdl fiigg. A literenként egy mélnyi ol-
dott anyagot tartalmazé viz fagyaspontja —1,85 °C.

Az élelmiszerek fagyaspontja az oldott anyagok fagyaspontcsokken-
t6 hatasa miatt mindig 0 °C alatt van. A novényi és allati eredet(i élelmi-
szerekben az oldott anyagok molekulastlya nagy, ezért oldataikban a mo-
lekuldk fajlagos szama kicsi, igy a fagyaspontjuk kevésbé tér el a viz
fagyaspontjatol. Néhany allati és novényi eredeti élelmiszer fagyaspont-
jat mutatja be az 1.4. tablazat.

1.4. tablazat. A jelentdsebb élelmiszerek fagyds-

pontja
Elelmiszer Fagyaspont °C

Nyers hts -0,9
Tej -0,5
Tojasfehérje -0,4
Tojassargaja -0,6
Burgonya, koszméte -1,7
Fejes salata -0,4
Paradicsom, malna -0,9
Kelvirag, hagyma, borsd -1,1
Szamoéca -1,2
Kajszibarack -1,4
Alma, korte, szilva -2,0
Sz616, citrom, narancs -2,2
Cseresznye -2,4
Banan -3,4
Gesztenye -4,5
Di6 -6,7

Az élelmiszerek forraspontjanak ismerete az élelmiszerek forgalma-
zasa soran elhanyagolhat6, az a gyartas és konyhatechnolégiai folyama-
tok soran fontos, igy tantargyunk keretében erre nem tértink ki.

2.4. Aminosavak, peptidek, fehérjék

A zsirok és a szénhidratok mellett a fehérjék a szervezet legfontosabb
energiaadd és sejtépité anyagai.
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A fehérjék amino-karbonsavakbél felépiilt, az é16 anyag szervezddé-
se és miikodése szempontjabdl donté jelentéségii biopolimerek. A fehér-
jék épitékovei az aminosavak, amelyek egyben meghatarozzak a fehérjék
jellegzetes tulajdonségait is. Megtalalhatok a novényi és allati eredetii
taplalékokban egyarant.

2.4.1. Aminosavak

A természetben megtaldlhat6 fehérjetartalmt anyagok hidrolizisével
26 a-aminosavat lehet kimutatni.

Egyes aminosavakat az emberi vagy allati szervezet nem tud nélki-
16zni, sem szintetizalni, ezeket a taplalékkal kell felvennie. Ezeket az
aminosavakat esszencialis aminosavaknak nevezziik. Jelenlegi ismerete-
ink szerint nyolc ilyen aminosav létezik: fenil-analin, izo-lencin, leucin,
lizin, metionin, treonin, triptofan és valin.

2.4.2. Peptidek

A természet egyik legfontosabb kémiai folyamata az aminosavak ko-
z6tti peptidkotéssel 1étrejové reakcio.

A két aminosavbdl létrejott dipeptid szabad amino- és karboxilcsopor-
tot tartalmaz, amelyek lehet6vé teszik tovabbi aminosavak kapcsolodasat.
Igy tripeptidek, tetrapeptidek, ..., altalaban polipeptidek keletkeznek.

Az egymashoz kapcsoldd6 aminosavak szdma szerint megkiillonboz-
tetheték: oligopeptidek (10-nél kevesebb), polipeptidek (10-99) és fehér-
jék (100 vagy tobb).

Az élelmiszerekben el6fordulé legfontosabb peptidek a kovetkezék:

Glutation. Megtalalhat6 a lisztben, az élesztében és a vérben. A liszt-
ben a sikérbonté enzimeket védi az oxidaciotol.

Ergotamin és ergotoxin. Az anyarozs toxikus hatast polipeptidei.

Tiramin. Az egyes sajtok érése kozben keletkezik, az anyarozs is tar-
talmazza.

Nizin. Az élelmiszerek tartositisa sordn hasznaljak. Hatdsos a
termofil baktériumok ellen. Termékkilogrammonként mintegy 5mg nizin
adagolasa a hékezelés idejét felére csokkenti.

Amanitin és falloidin. A gyilkos galécaban talalhatok, erésen toxikus
hatasa peptidek.
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Pantoténsav. Vitaminhatast vegyiilet, megtalalhat6 minden &llati és
novényi szovetben. A majban és az éleszt6ben nagyobb mennyiségben is
kimutathaté6.

Folsav. Majban, élesztében, zold levelekben (példaul a parajban) for-
dul el. A folsav is vitaminhatasa vegytilet.

Fazin. Nyers zoldbabban, bablisztben talalhaté toxikus aminosav-
szarmazék.

2.4.3. Fehérjék

A fehérjék vagy mas néven proteinek olyan polipeptidlancokbdl fel-
épiild, tizezernél nagyobb molekulatomegii kolloid allapota vegytiletek,
amelyek hidrolizisével aminosavak keletkeznek.

A fehérjék csoportjaba sokféle tulajdonsagu vegytilet tartozik. Legjel-
legzetesebb tulajdonsaguk az oldhatésag, a molekulak alakja, elektroké-
miai viselkedésiik fizikai hatasokra.

A fehérjék oldhatésaga
Az oldhatésag alapjan a fehérjék 5 csoportba sorolhatdk, az 1.5. tab-
lazat szerint.

1.5. tablazat. Fehérjék csoportositdsa oldhatésaguk alapjan

Oldészer Fehérje
Desztillalt viz Albuminok
Hig s6oldat Globulinok
50-80 %-os alkohol Prolaminok
Hig sav vagy lagoldat Hisztonok, glutelinek
Ko6zonséges olddszerben hatastalan, csak Szklerobroteinek
tomény savban f6zve oldédnak P

Az oldhaté fehérjék oldodas kozben megduzzadnak, megkotik az ol-
dészert (szolvatdlédnak) majd kolloidoldatot képeznek.

A fehérjemolekulak alakjuk szerint lehetnek egyenes, illetve nytjtott
peptidlancbol allok, ezek a fibrillaris proteinek. Ilyen alaka példaul a ke-
ratin és a miozin. A gomb alaktiva csavarodott fehérjék a globularis pro-
teinek. Ilyenek az albuminok és a globulinok.

Elektrokémiai tulajdonsagok
A fehérjék amfoter jellegli vegytletek. El6fordulnak sokértéki kati-
on, anion és ikerion formaban is. Elektrokémiai tulajdonsagaikat a felépi-
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t6 aminosavak hasonlé karaktere hatarozza meg. A rendszer pH-ja jelen-
tésen befolyasolja a fehérjék elektromos toltésjellegét. Izoelektromos
pontnak nevezik azt a pH-értéket, amelynél a pozitiv és a negativ tolté-
sek szdma azonos, tehat a fehérje semleges molekulanak tekinthets. Az
izoelektromos ponton megsziinik az amfoter kolloidok elektromos aram
hatasara torténé vandorlasa, oldékonysaguk csokken, ezért az izoelektro-
mos ponthoz tartoz6 pH-értéken a fehérjék oldataikbél kicsapodnak.

A fehérjék csoportositasa

Kémiai 6sszetételiik alapjan megkiilonboztethetSk egyszert és 6ssze-
tett fehérjék.

a. Egyszerti fehérjék

Hisztonok és protaminok. A legegyszertibb természetes fehérjék. Ki-
mutathaték a legtobb é16 szervezet sejtmagjaban. Ismertebbek: makréla-
ban: szkombrin; lazacban: szalmin; pisztrdngban: iridin; heringben:
klupein; majban, hemoglobinban: globin.

Albuminok. Az albuminokban szinte valamennyi aminosav megta-
lalhat6. Konnyen koagulalhaték. Allati, novényi szervekben egyarant el-
terjedtek. Legfontosabb el6fordulasuk a kovetkezd: tojasban: ovalbumin
és komalbumin; tejben: laktalbumin; btizdban, arpdban és rozsban:
leukozin; hiivelyesekben: legumelin.

Globulinok. A természetben altaldban az albuminokkal egytitt talél-
hatdk, igy a novényi és allati sejtekben egyarant el6fordulnak. Ismertebb
el6fordulasuk: széjaban: glicinin; tejben: laktoglobulin; izomban: miozin;
tojassargajaban: livetin; tojasfehérjében: ovoglubin és lizozin; babban:
fazeolin; borséban, lencsében: legumin és vicilin; manduldban: aman-
din; diéban: juglanzin; burgonyéban: tuberin.

Prolaminok és glutelinek. Az aminosav-6sszetevék koziil legjelent6-
sebb a prolin, a glutaminsav és az anginin. A novényi magvakban és a fi-
félékben talalhatoék, igy: buzaban: gliadin, glutedin; arpaban: hordein;
rozsban: hordenin; kukoricdban: zein, zeanin; rizsben: orizein.

Vazfehérjék vagy szkleroproteinek. Feladatuk a szilarditas, igy megtalal-
hatok a tdimaszté- és kotészovetekben. Ebbe a csoportba soroljuk: bér és inak
kotdszovetében: kollagén; inak rostjaban: elasztin; bérben, szérben: keratin.

b. Osszetett fehérjék

Foszfoproteidek. Prosztetikus csoportjuk az ortofoszforsav, amely
észterkotésben kapcsolédik az aminosavhoz. H6 hatasara koagulalnak,
mikozben a foszforsavcsoport lehasad a molekularél. Ismertebbek:
tojassargajaban: vitellin és foszvitin; tejben: kazein.
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Kromoproteidek. Protesztikus csoportjuk szines vegyiilet. Megtalal-
haték: vérben: hemoglobin; izomban: mioglobin.

Metalloproteidek. Protesztikus csoportjuk fémion. Ilyenek példaul alla-
tokban a hemoglobin (két vegyértékii vasiont tartalmaz), zold névényekben
a kloroplasztin (klorofill részében magnéziumatomot tartalmaz), gerincesek
majéban és lépében a ferritin (hdromvegyértéki vasiont tartalmaz).

Glukoproteidek vagy mukoproteidek. Prosztetikus csoportjuk szén-
hidrat. H6 hatasara nem koagulalnak, savas jellegtiek. A tojasban fellel-
het6 ovomukoid semleges kémhatésti. Csontokban, bérben, porcogékban
a kollagén mellett fordulnak el6. Megtalalhaték a nyalkas valadékokban
is, ahol szerepiik a test védelme.

Lipoproteidek. Protesztikus csoportjuk a lipid tipust vegytletek ko-
zé sorolhaté. Téaplalkozas-élettanilag fontos vegytuletek, amelyek lipidek
és szénhidratok, illetve fehérjék, valamint szénhidratok és fehérjék ko-
zotti kotédéssel jonnek létre.

Megtalalhaték a vérszérumban, ez stabilizadlja a tejzsir cseppijeit,
nagy mennyiségben vannak jelen a tojassargajaban lipovitellin-vegyiilet
formajaban.

Nukleoproteidek. Egyszeri fehérjékbél és nagy molekulatomegii
aminosavakbdl éallanak, a sejtmagvakban fordulnak eld.

2.5. Fiziolégiailag aktiv fehérjék
2.5.1. Enzimek

Elelmeink el64llitasanal és tarolasanal jelentds szerepet toltenek be
az enzimek. Az enzimek nagy molekulaja fehérjeszerkezet(i szerves ve-
gyuletek, amelyek elésegitik (katalizaljak) a biokémiai reakcidk lejatszo-
dasat. Ezért az enzimeket biokatalizatoroknak is nevezik.

Azt az anyagot, amelyet az enzim reakciéba visz, szubsztratumnak ne-
vezik. Egy enzim csak egytipust kémiai reakcio katalizalaséra képes. Ezt a
tulajdonségot reakciéfajlagossagnak nevezik. Az enzimek szdma tobb ezer-
re tehetd, a szakirodalom 700 enzimet ir le. Csoportositasuk a katalizalt re-
akcidtipus szerint torténik. A kovetkez6 enzimcsoportok ismertek:

a. oxido-reduktazok

b. transzferdzok

c. hidrolazok

d. lidazok
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e. izomerazok

f. ligazok

g. erjesztd enzimek.

Az ismertetett élelmiszerkémiai folyamatokban legfontosabb szere-
piik az oxido-reduktazok csoportjaba tartoz6 oxidazoknak, a hidrolazok
csoportjaba tartozé észterazoknak és szachar6zt bonté enzimeknek, vala-
mint az erjeszté enzimeknek van.

Gliikézoxiddz enzim

A gliikézoxidéz enzim a gliikézt a levegs oxigénjével glitkonsavva
oxidalja, mik6zben hidrogénperoxid keletkezik. A jelenlevé katalaz en-
zim a hidrogénperoxidot vizzé és oxigénné bontja.

A gliikkéz eltavolitasara sziikség van példaul a tojasporok tarolasa
esetén, hogy megel6zzék a mingségronto, barnulassal jaré Maillard-reak-
ci6 lejatszodasat.

A gliik6zoxidaz enzim hasznos szerepet fejt ki tartésitott, csomagolt,
folyékony vagy széaraz élelmiszerek tarolasa soréan is. Segitségével tavolit-
jak el a konzervdoboz korréziét elGsegits, az élelmiszer iz- és szinanya-
gait kéarosit6 oxigént. Glukézoxidazt tartalmazo félidba csomagolva a hu-
sokat, sajtokat, el lehet keriilni az oxidativ barnuléast.

Hétranya az, hogy dréaga, ezért olcs6bb élelmiszerek védelmére nem
ésszerd hasznalni.

A dehidrogenaz enzimek az alkoholtartalmt folyadékok ecetesedését
katalizaljak.

Eszterdz enzimek

Az észterdzok katalizaljdk a szerves és szervetlen enzimek vizfelvé-
tel k6zben lejatsz6dé hidrolizisét, mikozben azokbdl szerves, illetve szer-
vetlen savak és alkoholok keletkeznek.

Szacharézt bontoé enzimek

A szacharézt bonté enzimek koziil fontos a maltaz enzim miikodése,
amely a maltézt glitk6zza, a szacharézt gliikk6zza és frukt6zza hidrolizal-
ja. Ugyancsak a szachar6zt bontja a szacharaz enzim is. A béta-amilaz
(cukrosité amilédz) a keményitét malt6zza bontja.

Erjeszté enzimek
Az erjedési folyamatok koziil fontos az alkoholos erjedés, amelynek
soran hexo6zokbdl etilalkohol és széndioxid keletkezik. A kémiai folya-
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matot Gay-Lussac mar 1810-ben leirta, Pasteur fedezte fel, fogy a folya-
mat zimaz enzim hatasidra megy végbe.

Az alkoholos erjedés alapvetd jelent6ségt az alkoholos italok, siit6-
ipari és egyes tejipari termékek, tejkészitmények eléallitasanal.

A homofermentativ tejsavas erjedés soran hexézokbdl tejsav keletkezik.

A fiziologiailag aktiv fehérjék kozé tartoznak a hormonok, toxinok és
virusok.

Hormonok. Novényi és éllati szervezetben termel6dé biolégiai katali-
zatorok, amelyek miikodésiiket csak é16 szervezetekben képesek kifejteni.

Toxinok. Allati és baktériumos eredetti, mérgezé hatast anyagok.
Ilyenek példaul a gyilkos galdcdban a fallotoxin és amatoxin.

Virusok. Kémiai szempontbél nukleoproteidek, amelyek a sejtektél
fuggetleniil is léteznek. Novényi eredet(i példaul a dohanymozaik-virus,
vagy a csirkék daganatos megbetegedését okozé Rous-szarkoma-virus. A
hormonokat, virusokat és toxinokat sem az élelmiszerek el$allitasanal,
sem a forgalmazas soran nem alkalmazzuk.

2.6. Lipidek

A lipidek az energiat adé élelmiszerek csoportjaba tartoznak. K6zos
tulajdonséguk, hogy csak apolaris oldészerekben (kloroform, éter, ben-
zol) oldhatdk.

A lipidek két nagy csoportra oszthatok: zsiradékokra (gliceridek) és
zsirszert anyagokra (lipoidok).

2.6.1. Zsiradékok

A természetes zsiradékok a glicerinnek nyilt szénlanc, telitett vagy
telitetlen szerves savakkal alkotott észtere. Halmazallapotuk szerint zsi-
rokrél és olajokrél beszéliink. A zsirok 20 °C hémérsékleten szilard hal-
mazallapotiak, kémiai felépitésiitkben nagyobb %-ban telitett zsirsavak
kapcsolédnak a glicerinhez.

Az olajok 20 °C-on folyékony halmazallapotiak, kémiailag a glicerin-
hez nagyobb szizalékban telitetlen szerves savak kapcsol6dnak.

A gliceridekben elbfordulé zsirsavak
A természetes gliceridekben 4-26 szénatomszamu telitett zsirsav ta-
lalhat6 (1.6. tablézat)
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1.6. tablazat. Természetes gliceridekben gyakrabban eldfordulo telitett zsirsavak

Zsirsavak neve | Képletiik Eléfordulasuk
Vajsav C,H,COOH |Eml6sok tejzsiradékdban
Kapronsav C,H,,COOH | Tejzsirban, kékuszzsirban
Kaprilsav C,H,;COOH | Tejzsirban, kékuszzsirban
Kaprinsav C,H,,COOH | Tejzsirban, kékuszzsirban
Laurinsav C,,H,;COOH | Tehéntejben, pdlmamagolajban

Tejzsirban és valamennyi novényi és

Mirisztinsav C,;H,,COOH 4llati zsirban

Palmitinsav C,;H,,COOH | Olivaolajban, sertészsirban, faggytikban

. Teizsirb ’ t6 b ’
Sztearinsav C17H35COOH €)Zs1irban, serteszsirbpan

marhafaggytban
Arachinsav C,,H;,COOH |Foldimogyoré-olajban
Behénsav C,,H,;COOH |Mustérolajban, repceolajban

A glicerinnel észterképzésre hajlamos telitetlen zsirsavak kettds ko-
téseinek szdma: egy, ketté és harom. Kis mennyiségben megtalédlhatok a
négy, 6t és hat kettds kotést tartalmazo zsirsavak is.

Az 1.7 tablazat az élelmiszereinkben leggyakrabban szerepl$ zsirsa-
vak aranyét szemlélteti.

1.7. tablazat. Természetes gliceridekben megtaldlhatd telitetlen zsirsavak

Zsirsavak neve Képletiik Elé6fordulasi helyiik
Kaproleinsav C,H,,COOH | Tejzsir
Mirisztolajsav C,;H,;,COOH |Halolaj
Palmitolaj C,;H,,COOH | Tejzsir, halolaj
Olajsav C,,H,;COOH |Minden novényi, allati zsir
Erukasav C,,H,,COOH |Repceolaj
Linolsav C,;H;,COOH | Tengeri allatok olaja
Linolénsav C,;H,,COOH |Len, kendermag zsirja
Arachidonsav C,,H,,COOH |M4j, tojas, sertés, baromfifélék

Azok a zsiradékok, amelyekben tobbszorosen telitetlen zsirsavak ta-
lalhaték, az emberi taplalkozasban nélkiil6zhetetlenek. Ezeket a zsiradé-
kokat esszenciélis zsiradékoknak, az 6ket felépits zsirsavakat esszencia-
lis zsirsavaknak nevezik.

A természetben taldlhat6 tobbszorosen telitetlen zsirsavak kozil a
linolsav, a linolénsav és az arachidonsav az esszencialis zsirsav. Az esz-
szencidlis zsiradékok el6fordulédsat az 1.8. tablazat ismerteti.
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1.8. tablazat. Zsiradékok esszencidlis zsirsavtartalma

Zsiradék neve Linolsav Linolénsav Arachidonsav
Sertészsir 4-13 0,2-1,2 0,4-2,5
Vaj 1,5-4 2-5 0,1
Marhafaggya 1-3 nyomokban nyomokban
Napraforgo6olaj 63-65 nyomokban -
Olivaolaj 4-15 0,5-1,0 -
Szébjaolaj 50-60 3-11 -

A zsiradékok fizikai tulajdonsdgai

A nyers zsiradékok szine a nyersfehértdl a zoldes arnyalatig valtozik
(példaul a sertészsir fehér, a kakadvaj halvanysarga, a palmaolaj narancs-
sarga, az olivaolaj zoldes arnyalatt). Olvadaspontjuk nem éles, ennek az a
magyarazata, hogy a zsiradékok kiilonféle olvadaspontu gliceridek elegyei.
Minél nagyobb az azonos gliceridek ardnya, annél élesebb az olvadaspont.

A zsiradékok kémiai tulajdonsdagai

Az élelmiszer-aruismeret szempontjabdl a gliceridek legfontosabb
kémiai reakcidi a romlast okozo folyamatok.

A zsiradékok romlasa leggyakrabban a levegd oxigénjének a jelenlété-
ben, a fény katalizalé hatasara végbemend folyamat. A romlast elésegithe-
tik a nyomokban jelenlevé vas, mangan, 6lom és réz, ezért a csomagold-
anyag megvalasztasanal figyelni kell e tényezére. A fontosabb romlési
folyamatok: a szaradas, a hidrolizis, az aldehidavassag, a ketonavassag, a
faggytsodas, valamint a savasodas.

Szaradas. A széradas jelensége olajok hosszabb ideig tarté éallasa
utan tapasztalhat6. A levegével érintkezé vékony feliilet a fény kataliti-
kus hataséra reakcioba 1ép az oxigénnel. A reakcié hataséara a feliileten
vékony, kemény filmréteg keletkezik.

Hidrolizis. A hidrolizis soran az észterkotések felszakadnak, a keletkezd
szabad zsirsavak nem kivanatos iz- és szaghatést alakitanak ki a termékben.

Aldehidavassag. A szaradashoz hasonlé autooxidaciés folyamat,
melynek hatésara jellegzetes avas izt és szagot adé anyagok keletkeznek.

Faggytsodas. A faggytsodéds sordn polimerizaciés folyamatok jat-
szddnak le, és oxi-zsirsavak keletkeznek. Faggytisodas torténhet a zsira-
dékok kristalyszerkezetének atrendezésekor is.

Ketonavassag. A ketonavassagot parfiimavassagnak is nevezik. Féleg
penészgombédk miikodésének hatasara kovetkezik be, eredményeként jel-
legzetes szagot add ketonok keletkeznek.
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Savasodas. Savasodés sordn a gliceridek hidrolizise kovetkezik be,
majd a telitetlen zsirsavak oxidéciés tton bomlanak, és karcos izt adé
szabad szerves savak keletkeznek.

A zsiradékok kémiai jellemzdi

A zsiradékok kémiai tulajdonsagai tobb moédon is kifejezheték. A zsi-
radékok érzékszervi tulajdonsagainak ismerete és eltarthatésaguk szem-
pontjabdl a legfontosabbak a kovetkezdk:

Jédszam. A jédszam a zsiradékok telitettségének a meghatarozasara
szolgél. Megadja, hogy az illet6 zsiradék sajat stlyanak hany %-at kitevé
jodot vagy jodra atszamitott halogént képes megkotni. Ha a jodszam leg-
tobb 110, az olaj nem szarad6, 110-150 kozott az olaj félig szarado, 150
folott szaradé olajrél beszéliink.

Savszam. A zsiradékokban 1év4 szabad zsirsavak aranyat mutatja
meg. Azt fejezi ki, hogy hdny mg KOH sziikséges 1g zsirban levé szabad
zsirsav kozombositéséhez.

Elszappanositasi szam. A zsirokra jellemz6 olyan érték, amelybdl a
molekulasilyra kovetkeztethetiink. Megmutatja, hogy 1 g zsir teljes el-
szappanositasdhoz hany mg KOH sziikséges.

Peroxidszam. A zsiradékok autooxidacios atalakulasédnak primer fo-
lyamataban keletkez6 peroxidkotések mennyiségére utal.

2.7. Lipoidok

Lipoidoknak nevezik az 4llati és novényi szervezetben eléforduld,
zsiroldészerekben jol oldodé zsirszerti anyagokat.

Foszfatidok. A foszfatidok alkohol és egy vagy tobb zsirsav észterko-
téssel valé osszekapcsolddéasaval keletkeznek, gy, hogy egy hidroxilcso-
portot foszforsav kot le. Legjellegzetesebb a tojassargajdban és tejben ta-
lalhato lecitinek, az agyvel6ben és méjban talalhat6 kefalinok.

Cerebrozidok. Szénhidrattartalma lipoidok, més néven szachardlipi-
dek. Az agysejtekben és az élesztében talédlhatok.

Szterinek. A szterinek szteranvézat tartalmazd, alkoholos jellegt ve-
gytiletek. A természetben elterjedtek, a legfontosabb koziiliik a koleszte-
rin, amely a gerincesek szoveteiben taldlhaté, a fitoszterin, amely a sz6-
ja és gyapotmagolajban fordul el6, és az ergoszterin, amely a gombakban
és éleszt6ben talalhato.
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Lipoproteinek. A lipidek és a proteinek 6sszekapcsolédasaval létre-
jové vegytiletek. Megtalalhatdk az allati és novényi sejtek protoplazmaja-
ban és a vérben.

Viaszok. A viaszok nagy molekulatomegt alifas alkoholoknak zsirsa-
vakkal képzett észterei. Egyarant elterjedtek a novény- és allatvilagban,
ahol a kiilsé réteget burkoljak (gytimolcsok, levelek), és védd szerepet
toltenek be. Nem illékonyak, nem avasodnak és szobahémérsékleten szi-
lard halmazallapotiak.

Gyantak. Novényi eredetii, amorf szerkezet(, iivegszer(i anyagok, ame-
lyek gyantasavat és mas szerves savakat tartalmaznak részben észter, rész-
ben szabad éllapotban. Ha a gyantat ill6olajban feloldjuk, balzsamot kapunk.

Szénhidrogének. A zsiradékok el nem szappanosithaté részében ta-
lalhato jellegzetes szag- és zamatosszetevék. Tobbszorosen telitetlen, il-
lékony vegyiiletek

Lipokrémok. A lipokrémok a zsiradékok szinét kolcsonzé anyagok.
Koziliik legjelentésebbek a karotimoidok és a klorofill, amely minden
z6ld novényben jelen van.

2.8. Szénhidratok

Mig az élet alapja a fehérje, addig forrasa a Nap sugéarzé energiéja,
melynek hatasara a széndioxidbodl és vizbdl lejatszodik a fotoszintézis, és
létrejonnek a szénhidratok.

1.9. tablazat. A szénhidratok csoportositdsa

Szénhidratok (Szacharidok)
Cukorszeri szénhidratok Nem C&iﬁ;:::iﬁ;;ﬁiil)dramk
Egyszerd Osszetett Tartalék Novénvi

cukrok cukrok tdpanyagként Y Szerkezeti
. 212 gumik, 11
(Monosza- | (Oligosza- szolgalo Alkék szénhidratok
charidok) | charidok) |szénhidratok | Y&
Biéz Diszacharid |Keményit6 |Arab gumi Cellul6z
Trioz Triszacharid |Glikogén Tragant gumi | Pektin
Tetréz Tetraszacharid | Inulin Indiai gumi | Kitin
Pent6z Agar
Hex6z Karrogén
Hepto6z Karobin
Guar gumi




28 I. AZ ELELMISZEREK TULAJDONSAGAI ES OSSZETETELE

2.8.1. Monoszacharidok

A monoszacharidok kémiai és fizikai tulajdonsagaikban hasonlita-
nak egymashoz. Altalaban édes izti, vizben kénnyen oldédé kristalyos
anyagok. Hékezelés (porkolés, siités, forralas) hatasara szdmos bomlasi
folyamat jatszédik le benntik, legfontosabb koziiliik a karamellizacié. A
cukor h6bomlasa mar 100 °C alatt megkezd4dik. Els6ként kis molekula-
tomegt, vilagos szint, reakcidképes vegytiletek képzédnek, majd egy-
massal reakciéba lépve nagyobb molekulasilyd, barna szini anyagga
alakulnak. 200 °C folott mar sotétbarna-fekete szint, kellemetlen izd
bomléastermékek keletkeznek. A karamell vizes oldata a cukorkuldr,
amely élelmiszerek szinezésére szolgal.

H6 hatasara vagy hosszabb ideig torténé allas sordn a szénhidratok
reakcioba 1épnek a fehérjékkel is. Ezt a reakciot elsé tanulmanyozéjarél,
Maillard-reakciéonak nevezziik. A reakcié eredményeként redukal6 hata-
sq, barna szint vegyiiletek, igynevezett melanoidinek keletkeznek.

A monoszacharidok az oxigén kotésmodjatol fiiggéen aldoz és ketdz
csoportra oszthat6. A szénatomszamtél fiiggéen megkiilonboztetnek bis-
zokat, tri6zokat, tetrézokat, pentézokat, hexézokat és heptézokat. Elelmi-
szereinkben az utolsé harom fontos, ezért ezeket mutatjuk be.

Pentézok. A pentdzokra a cukrok tulajdonsagai a jellemzdek, de az
éleszt6 nem erjeszti. Szabad allapotban ritkan fordulnak eld, a természet-
ben leggyakrabban nukleinsavak és nukleotidok alkotérészei. Legfonto-
sabb képviseldi: riboz, xiléz, arabinéz és apioz.

Rib6z. A természetben igen elterjedt, példaul a nukleinsavakban, ko-
enzimekben, nukleotidokban.

Xil6z. Hemicellul6zok épité6koveként el6fordul a faban és a barack-
mag héjaban. Redukcids szarmazéka a xillit nevi cukoralkohol. A xillit
édesit6képessége azonos a szachar6zéval. Diabetikus termékek édesitésé-
re hasznéljak.

Arabinéz. Az arabinéz nagyon elterjedt a névényvilagban. Altaldban
mézgaféleségekben fordul eld, de megtalalhat6 a btizakorpéban, gytimol-
csok héjaban is.

Apiéz. Igen ritka el6fordulast pent6z. A petrezselyem levelében és
magjaban fordul elg.

Hexé6zok. A legismertebb egyszert cukrok a hexézok csoportjaba tar-
toznak. Megtalalhatok szabad allapotban is, de f6leg az oligo- és polisza-
charidok épitékoveként fordulnak eld.



2. AZ ELELMISZEREKET FELEPIT() ANYAGOK 29

Edes izti, gyenge savakkal és bazisokkal kénnyen bonthaté szachara-
tot képezd kristalyos anyagok. Leggyakoribb képviseléi a gliikoz, fruktéz,
manndz, galaktéz és szorboz.

Gliik6z. Fehér szint, kristalyos hexéz. Edesitéképessége kisebb, mint
a répacukor édesitéképessége.

Szabad allapotban, a szélében (innen szarmazik a neve is), gyiimol-
csokben és a mézben taldlhato. Epit()’kt')ve a szacharéznak, maltéznak,
tejcukornak, cellulé6znak és keményitének.

Alapanyaga szamos erjedési folyamatnak, igy alkoholos (alkohol-
gyartas), tejsavas (kaposztasavanyitds, savanyu tejkészitmények) és a
propionsavas (sajtérlelés) erjedésnek.

A gliik6z aminoszarmazéka a glitk6zamin, amely a gombak vazanya-
géanak, a kitinnek az épitékove.

Fruktoz (gytimolcscukor). Fehér szint kristalyos hexoz, a legédesebb
cukorféleség.

Féként a gytimolcsokben talalhaté nagyobb mennyiségben, de min-
den novényi rész tartalmazza. Rosszul kristalyosodik, ezért az ikrasodott
méz folyékony fazisaban talalhat6. Az oligoszacharidok koziil a szacha-
roz, naffinoz, gencianéz és inulin tartalmazza.

Mannoéz. A természetben a mannanak az épité6kove, amely megtaldl-
hat6 a mannafenyében, a ttileveli fakban, kérisben, szentjanoskenyér-
ben és az élesztSben.

Cukoralkohol szdrmazéka a mannit, amelyet az élelmiszerekben la-
gyitoként és a diabetikus készitményekben édesitészerként hasznalnak.

Galaktéz. Kotott allapotban megtalédlhaté a laktézban és a raffinéz-
ban, galaktanokban, a karragénban és a mannéz mellett a szénhidrattar-
talmu fehérjékben. Cukoralkohol-tartalmi szarmazéka a dulcit. Novényi
nedvekben, kéregrészekben talélhato.

Szorboz. Kristalyos vegytilet. A szorbit oxidaci6javal allitjak eld, a
természetben nem talalhaté. Redukcids szarmazéka a szorbit nevi cukor-
alkohol. A szorbitot lagyitoként, a C-vitamin-gyartas alapanyagaként és a
diabetikus termékek édesitGszereként hasznaljak. Hatranya, hogy hatasa-
ra elmarad a Maillard-reakcid, ezért a diabetikus siitéipari termékek vila-
gos szintiek, az elénye az, hogy nincs aminosavlekotés, ezért taplalkozas-
élettani szempontbdl értékesebb.
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2.8.2. Oligoszacharidok

Az oligoszacharidok 2—10 monoszacharid-molekulabdl allanak. Leg-
fontosabb oligoszacharidok a diszacharidok, koziliik is a legfontosabb a
szachar6z, a maltdz, és a laktéz.

Szacharéz. A szachar6z egy molekula gliik6z és egy molekula fruk-
toz Osszekapcsolddéasaval keletkezett. Fehér, kristalyos vegytilet, vizben
jol oldodik. Az erjedési folyamat csak akkor jatszodik le, ha az invertaz
enzim el6szor hidrolizalja. A szacharéz a novényvilagban nagyon elter-
jedt. A trépusokon honos cukornadbdl és a mérsékelt égovon termd cu-
kornadbél allitjak eld, igy a neve nadcukor illetve répacukor.

Maltéz. Két molekula glikézbél felépiils, édes izi diszacharid. A
malatakivonattal késziilt élelmiszereinkben talalhaté.

Lakt6z. A lakt6z az emldsok tejében el6fordulé diszacharid. A laktéznak
fontos szerepe van az erjedéssel késziil tejkészitmények (joghurt, kefir) és
tejtermékek (sajtok) el6éllitasanél, ugyanis a laktézerjeszts éleszték elerjesz-
tik, és széndioxidot termelnek beldle. A tejsavbaktériumok tejsavva és kii-
l6nboz6 iz- és aromaanyagga erjesztik. Savakkal nehezebben hidrolizalhato,
mint a répacukor, igy kimutathaté, ha a tejcukrot répacukorral hamisitottak.

2.8.3. Poliszacharidok

A poliszacharidok monoszacharidakbol all6, nagy molekulastilya
vegytiletek.

A poliszacharidok tulajdonséagai lényegesen kiilonboznek az ket fel-
épité monoszacharidok jellemzgitél. Tulajdonsagaikat harom tényez6 ha-
tarozza meg;:

— milyen monoszacharidokbdl épiilnek fel;

—a cukorrészek 6sszekapcsolédasanak a madja;

— az 6riasmolekula polimerizaciés foka.

Elesztével kozvetleniil nem erjeszthetSk. Tobbségiik vizben nem ol-
dédik.

A kovetkezd fontosabb poliszacharidokat hasznaljuk:

Keményit6. A novényi asszimilaciés folyamatok soran keletkezd,
gliik6zbdl felépiilt poliszacharid. Minden névényben megtalalhaté. A
legtobb keményit6t a burgonya 17-24%, btiza 60-70%, kukorica 65-70%
és a rizs 70-80% tartalmazza.

A keményit6 hideg vizben kissé duzzad. Egyéb tulajdonsagait, illet-
ve eléallitasat lasd a Keményité cimi fejezetben.
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Glikogén. A glikogén az allati szervezetek tartalékszénhidratja. Els6-
sorban a méjban (glikogéntartalma 3-8%) és az izmokban (0,15-0,18%)
talalhato.

A husok koziil a 16his glikogéntartalma a legmagasabb, mintegy
0,9%. Az allat ledlése utan a glikogén erjedéssel tejsavra bomlik.

Inulin. A novényvilag elterjedt poliszacharidja, nagyobb mennyiség-
ben taldlhat6 a csicsdkdban és a cikdriaban.

Cellul6z. Foldiinkon a celluléz a legnagyobb mennyiségben talalhat
szerves szénvegyiilet. Glik6zbodl épiil fel, molekulatomege 50 000-130 000
kozott valtakozik.

A fiatal novények celluléztartalma alacsonyabb, mint az dregebbeké.

Pektin. A novényvilagban nagyon elterjedt poliszacharid, mennyisé-
ge féleg a gyiimolcsokben magas. A birsfélék tartalmazzak a legnagyobb
mennyiségben. A pektinek sok cukorral — savanytu kozegben — kocsonyas
szerkezet(i anyagga alakulnak. Igy késziilnek a gyiimolcszselék.

No6vényi gumik, nydlkak. A novényi gumik, nyalkadk a névények sé-
riillésének a helyén keletkezd, vizzel viszkézus, kocsonyaszerti oldatot
képzé poliszacharidok. Elelmiszereinkben védékolloidként, valamint
strit6- kocsonyasité- és toltéanyagként hasznaljak. A novényi gumik és
nyalkék koziil a legjelentésebbek a kovetkezék:

Arab gumi (gumi arabicum). Egyes tropusi akacfélék kérgébdl allit-
jak elé.

Tragant gumi. Délnyugat-Eur6paban és Kozép-Keleten honos. Cser-
jékbdl allitjak elé.

Indiai gumi (gatti gumi). Az arab gumihoz hasonlé.

Agar. Az agar egy tengeri algafajta sejtalapanyaga.

Karragén. Voros-tengeri algakbdl allitjak elé.

Karobin. A szentjdnoskenyér magjabdl allitjak eld, sttdipari termé-
kekben, toltelékes hiusipari készitményekben és fagylaltokban hasznaljak.

Guar gumi. Sajtok és fagylaltok dlloményjavité anyaga.

Glukozidok. A szénhidratok kondenzécidjanak az eredményei. Ki-
sebb mértékben az allati szervezetekben is megtalélhatok, de f6ként a no-
vényekben fordulnak elé. Elelmiszereinkben legfontosabbak a szalicin és
a glitko-vanillin.

2.9. Vitaminok

A vitaminok olyan szerves vegyiiletek, amelyeket az emberi szerve-
zet 4ltaldaban nem tud el64llitani, energiat nem szolgéaltatnak. Az anyag-
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csere és energiaforgalom lebonyolitasdban, bar kis mennyiségben vesz-
nek részt, de nélkilozhetetlenek.

A vitaminok elnevezésére nincs egységesen elfogadott szabaly. Ne-
vezhetjiik 6ket a latin 4bécé nagybetiivel (példaul A, B, C,...). Ennél az
elnevezésnél a hasonld élettani hatdst, de mas kémiai szerkezet(i vitami-
nokat az azonos betti mellé tett szamindexszel kiilonboztetjitk meg (f6leg
a B-vitaminok esetében). Elnevezhet6k a vitaminok biolégiai hatasuk
szerint is (példaul: az aszkorbinsav megfoszt a skorbut betegségtél), és
végill nevezheték kémiai neviikon is (példaul nikotinsav-amid, para-
amino-benzoesav stb.).

A vitaminok hatdasmechanizmusa még nem egészen tisztazott. Van-
nak vitaminok, amelyek a fehérjékhez kapcsolédnak, és enzimként mu-
kodnek. Ezeket prosztetikus vitaminoknak nevezziik. A vitaminok mas
csoportjarél mindeddig nincs tudomasunk, hogy enzimként miikodné-
nek, ezek az induktiv nevet viselik. A vitaminhatast energiahordozé
anyagok a vitagének.

Azokat az anyagokat, amelyek eredetileg nem rendelkeznek bioldgiai
aktivitassal, de a szervezetben vitaminokké alakulnak, provitaminoknak
hivjak. Jelentések az A-vitamin provitaminjai: karotin és kriptoxantin, va-
lamint a D-vitamin provitaminjai: ergoszterin és dehidro-koleszterin

Az A-vitaminok kozott kolcsonhatas tapasztalhat6, ami azt jelenti,
hogy az egyik vitamin tiladagolasa a masik hatastalanitdsat eredménye-
zi. Ezt a jelenséget a vitaminok ellentétének nevezik. Példaul a C-vita-
mint a csukamajolaj hatastalanitja.

A vitaminokat az oldhatésaguk szerint zsirban, illetve vizben oldha-
t6 vitaminokra osztjuk.

Zsirban old6dé vitaminok:

A-vitamincsoport
D-vitamincsoport
E-vitamincsoport
K-vitamincsoport.

Vizben old6dé vitaminok:
B-vitamincsoport
PP-vitamin (nikotinsavamid)
Pantoténsav
Folsav
H-vitamin (biotin)
C-vitamin (aszkorbinsav).
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A vitaminok teljes hidnya az avitaminézis, részleges hidnya a
hipervitamindzis. Mindkét hiany a szervezet megbetegedéséhez vezet. A
zsirban old6dé vitaminok a szervezetben feldasulhatnak, tilzott fogyasz-
tasuk a hipervitaminézishoz hasonlé tiinetekkel jar.

A vizben 0ldédé vitaminok az anyagcsere soran szervezetiinkbdl ki-
uriilnek, igy utanpétlasukrél naponta gondoskodni kell.

A kovetkezékben felsoroljuk a vitaminok hianybetegségeit, az élel-
miszereinkben val6 el6fordulasét és a napi sziikségletét.

A-vitaminok. Kémiai neviik: retinol, illetve axerofto. Avitaminézis-
nal a farkasvakséag vagy sziirkiiletvaksag, a xeroftalmia, hipervitaminézis
és tuladagolas esetében hajhullas, bérhamlas, bérgyulladas kovetkezik
be. Féleg a méj, a tojassargaja, vaj, tej, csukamajolaj, salatalevél, zeller,
sargabarack, borsé, paprika és paradicsom tartalmazzéak. 130 °C folott és
oxigén jelenlétében, &llas soran hatéstalannd valik. Napi sziikséglet
25 000-50 000 NE.

Megjegyzés: az NE jelentése: nemzetkozi egység, 1 NE = 0,3 mikro-
gramm kristalyos A-vitamin vagy 0,025 mikrogramm kristalyos D-vitamin.

D-vitaminok. Kémiai elnevezésiik: kalciferolok. Avitaminézisuk az
angolkér, hipervitamindzis és tiladagolas esetében az érfal meszesedése,
a csont torékennyé valasa tapasztalhatd. Napozas hatdsara a szervezet-
ben is képzsdik. Eleszts, anyarozs, egyes gombak és a tyuktojas tartal-
mazzak nagyobb mennyiségben. Fény hatasara és 100 °C folott hatéastala-
nodnak. Napi sziikséglet: 400-500 NE.

E-vitaminok. Kémiai elnevezésiik: tokoferolok. Hidnyuk esetén med-
ddéség, hormonélis zavarok, izomsorvadés és foginygyulladas 1éphet fel.
El6fordul a hiivelyesekben, gabonamagvak csiraolajaban, vajban és ka-
posztafélékben. Oxigén és fény hatasara elbomlanak. Napi sziikséglet:
10-25 mg.

K-vitaminok. Kémiailag fillokinon és rokon vegytiletei. Avitaminézi-
suk stilyos vérzékenységet okoz, hipervitaminézisnal és tiladagolasnal a
csalankitités tiinetei tapasztalhaték. Legnagyobb mennyiségben a zold
levelek, paraj és kaposztafélék tartalmazzék. Fény hatasara elbomlanak.
Napi sziikséglete még nem tisztazott.

B,- vitamin. Kémiai elnevezése: tiamin. Avitamindzisa a beriberi be-
tegség, részleges hidnya a faradékonység, az almatlansag tiineteiben nyil-
vanul meg. Gabonamagvak héja, csirarésze, vese, maj és izomszovetek
tartalmazzak. A B-vitamincsoport legh6érzékenyebb tagja. Napi sziikség-
let: 50-100 mg.
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B,-vitamin. Kémiai elnevezése: riboflavin. Avitaminézisa esetén
megduzzad a szdj és nyelv nyalkahartyéja, hipervitaminézisa vérsze-
génységet és faradékonysagot eredményez. El6fordulésa: méj, vese, hal-
hus, tej és éleszt. Fényre hatastalanné valik. Napi sziikséglet: 2—-3 mg.

Bg-vitamin. Kémiai elnevezése: pirodoxin. Avitaminézisa a pellagra,
a hipervitaminézis szédiilés, szemvorosség tiineteiben jelentkezik. Zold
levelek, sorélesztd, tojassargaja, maj és vese tartalmazzak. Fény hatasara
elbomlik. Napi sziikséglet: 2-3 mg.

B,,-vitamin. Kémiai elnevezése: cianokobalamin. Avitamindzisa a
voros vértestek szamanak a csokkenését eredményezi. A hipervitamino-
zisa étvagytalansagot, dekoncentraltsagot eredményez. A bélflora terme-
li, de megtalalhaté a sertés- és borjamajban, sajtban, tojassargajaban.
Fény hataséra bomlik. Napi sziikséglete 2—3 gramm.

PP-vitamin. Kémiailag nikotinsavamid. Avitaminézisa a pellagra,
hipervitaminézisa faradtsagban és az emésztészervek miikodési zavara-
ban jut kifejezésre. Gabonamagvak héja, éleszts, méj, vese, htsok, tej, to-
jas és zoldségek tartalmazzék. Napi sziikséglet 15-25 mg.

Pantoténsav. Hianya esetében a légz6utak és bélcsatorna gyulladasa
észlelhetd, hipervitaminézisat a novekedési zavarok jelzik. Eleszt, rizs-
korpa, szdjababliszt, hts, belsGségek, és tojassargaja tartalmazza. Oxigén
hatésara és savas vagy ligos kozegben bomlik. Napi sziikséglet: 6-10 mg.

Folsav. Kémiai elnevezése: p-amino-benzoesav. Avitamindzisa stlyos
vérszegénységben, hipervitamindzisa faradsdgban nyilvanul meg. A maj
és élesztd tartalmazzak. Fény hatasara bomlik. Napi sziikséglete 200 mg.

H-vitamin. Kémiai elnevezése: biotin. Avitamindzisa hajhullést,
hipervitamindzisa bérzsirosodést okoz. Tej és tojasfehérje tartalmazzak.
Fény hataséara elbomlik. Napi sziikséglet: 1-2 mg.

C-vitamin. A skorbut gyégyszere, innen szarmazik az aszkorbinsav
elnevezése is. Szent-Gyorgyi Albert allitotta el6 1928-ban. Legnagyobb
mennyiségben a csipkebogyd, fekete ribizli, karalabé, alma, burgonya,
kaposztafélék és citrusfélék tartalmazzak. Melegités, fény, aluminium-,
vas- és rézionok hataséra bomlik. Napi sziikséglete: 75-100 mg.

2.10. Asvanyi anyagok
Az elemek és asvanyi sok szerepét a taplalkozasban a XIX. szazad vé-

gétdl ismerik. Az emberi szervezet szaméra szitkséges mennyiség szerint
hérom csoportba sorolhaték:
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Makroelemek. Ide tartoznak a Na, K, Ca, P, Mg, S és Cl. A szervezet-
ben 0,1-0,01 % nagysagrendben talalhaték. Napi sziikségletiik grammnyi
nagysagrendq.

Mikroelemek. A Fe, Cu, Al, Co, Zn, és ] tartoznak ebbe a csoportba.
Eléfordulasi gyakorisaguk az emberi szervezetben 0,001-0,00001% ko-
z6tt valtakozik. Napi sziikségletiik csupan néhany milligramm, de a szer-
vezet harmonikus miikodéséhez nélkiillozhetetlenek.

Ultramikroelemek. Nyomelemeknek is nevezik 6ket. Ide sorolhaté:
Sr, E, Ni, Mo, As, Se és Mn. Elettani szerepiik és a napi sziikséglet jelen-
leg még kevésbé feltart.

Az 1.10. tablazat bemutatja a makro- és mikroelemek feladatait és
élettani funkcidit.

1.10. tablazat. A makré- és mikroelemek élettani feladatai és funkciéi

Elem, ion Legfontosabb feladataik
Natrium és | A vizhéaztartas szabalyozasa, izom- és
klorid idegingerlékenység.
1. Sejtek elektromos potencialjanak fenntartasa, sziv és
Kalium . 1 14
izommtikodés.
Kalcium Qsont- és "fog/kepzodes, idegek ingerelhetésége,
izommtikodés.
- Szamos enzim mtikodéséhez sziikséges. Nagy
Magnézium . , . . Py
energiatartalmu foszfatvegyiiletek képzése.
Foszfor Csont- és fogképz6dés. Energiaszolgaltatd és mas
anyagcsere-folyamatok.
Cink Beépiil az inzulinba, a szén-dioxidszallitast és a

hidrogénétvitelt szabdlyozé enzimekbe.
Fluor Fogzomancképzbdés, csontképzidés.
A pajzsmirigy hormonjanak alkotérésze, a normalis

Jod pajzsmirigy miikodéséhez szitkséges.
Kobalt A kobalamin alkotdrésze.

. Val6szintleg az inzulin izomsejteken valé kot6désének
Krém .

egyik faktora.

Mangan, Porcok képzbédésében. Nélkiilozhetetlen oxidaciot végzd
molibdén, réz | egyes enzimekben, részvétel az oxidaciés folyamatokban.
Szelén Sejthartya védelme, peroxidacié gatlasa.
Vanadium A zsiranyagcsere szabalyozasédban vesz részt.

Vas Oxigénszallitas, oxidalast végzé enzimek alkotorésze.
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2.11. Jarulékos tapanyagok

Jarulékos anyagoknak nevezziik mindazokat az anyagokat, amelyek
lehet6vé teszik a kellemesebb szag és iz kialakulasat, tetszetGsebbé teszik
a termék szinét és alloményat.

A jarulékos anyagok lehetnek: iz-, illat-, szag- és dllomanyjavité anya-
gok. Eredet szerint lehetnek természetes és mesterséges eredettiek. Kozos
jellemzéjuk, hogy novelik a termék piaci értékét.

3. Mérgez6 anyagok az élelmiszerekben

A mérgek vagy toxinok olyan anyagok, amelyek mar kis mennyiség-
ben is artalmasak az emberi szervezetre, nagyobb mennyiségiik pedig ha-
lalos kimenetelti is lehet.

Bizonyos élelmiszerekben kiilonb6z6 mennyiségli, természeti és
eredeti méreganyag talalhaté. Ezek f6 csoportjai a kovetkezdk:

— természetes eredetli méreganyagok;

— mikroorganizmusok altal termelt mérgek;

— szermaradvanyok;

— technolégiai eredeti méreganyagok.

3.1. Természetes eredetli méreganyagok

Nitratok és nitritek. A novényi anyagokban eléfordulé vegytiletek,
amelyek nagyobb mennyiségben feldasulva elsésorban a csecsemdékre le-
hetnek veszélyesek. Ilyen anyagokat a htisok pacolasanél is hasznalnak,
de ezek mennyisége nem veszélyes a fogyasztokra (1.11. tablazat).

1.11. tablazat. Zéldségek atlagos nitrattartalma

. Nitration, m
Noveény Marcius Majus L Jalius-augusztus
Paradicsom 300-500 100-150 50-100
Paprika 400-700 400-500 100-150
Fejes salata 1500-3000 800-1500 -
Sérgarépa 1000-1400 400-700 250-300
Hoénapos retek 3000-4000 2000-3000 -
Spenét 1500-4500 500-1800 -
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Ciantartalmu glikozidok. Koéziilik az amigdalin a legismertebb,
amely a kesertimandula és kiilonb6z6 csonthéjas gytimolcsok magvaiban
(kajszi, 6szibarack, szilva, cseresznye) talalhat6. Az amigdalinbdl a gyo-
morsav hatésara cidanhidrogén (HCN) szabadul fel, és ez okozza a mérge-
zést. A csonthéjas gytimolcsokbdl f6zott palinkak HCN-tartalma az
amigdalin enzimes lebontasdnak a kovetkezménye.

Metilalkohol. Mérgez6 hatéasa kozismert, a palinkak elgallitasa soran
a pektin-metilészterbdl torténd képzédés miatt természetes komponens-
ként is el6fordulhat.

Szolanin. A burgonya jellegzetes mérgezé alkaloid-glikozidja, amely
elsésorban az éretlen, megzoldilt vagy kicsirazott guméban talalhaté.
Altalaban a héj alatti sejtsorban koncentralédik, igy alapos hamozassal
nagyjabdl eltavolithato.

A f6zéshez sok vizet kell hasznalni, és a f6z6vizet ki kell 6nteni.

3.2. Mikroorganizmusok altal termelt mérgek

Baktériumtoxinok

A kilonboz6 baktériumok altal termelt méreganyagok. A legveszé-
lyesebb ételmérgezést, a botulizmust, a Clostridium botulinum torzsei
okozzak. A spordk szennyezddéssel keriilnek az élelmiszerbe, és ottan
gyorsan elszaporodnak, mik6zben a botulotoxin méreganyagot termelik,
amely idegméreg. Altalaban a hiisban és a huskészitményekben fordul
eld, ha a technolégiai utasitasokat nem tartjak be, vagy ha a hékezelési
eljaras nem megfeleld.

A nyari honapokban gyakoriak a sztafilokokkuszos ételmérgezések,
amelyeket a Staphylococcus aerus torzsek okoznak, és amely ellen a kor-
nyezeti és személyi higiénia betartdsaval lehet védekezni.

A szalmonellds ételmérgezéseket a szalmonellabaktériumok okoz-
zak, amelyeknek terjedését a szennyezett allati takarményok is segitik,
példéaul a szennyezett tojashéj. Ez esetben is a védekezés legbiztosabb
modja a tisztasagi rendszabélyok betartdsa (1.12. tablazat).

Mikotoxinok

A mikroszkopikus gombak altal termelt mérgek gytjténeve. Egyes
mikotoxinok a legerésebb mérgek hatasat is elérhetik. Egyeseknek kozii-
litk rakkelt6 hatasa van.
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1.12. tablazat. Betegségcsoportok, kérokozok, jarvanyiigyi jellemzdk

Betegségcsoportok

Koérokozok, betegségek

Jarvanyiigyi jellemzé

Allati eredett
ételfertGzés

Baktériumok pl.
szalmonellak, brucellak

A szalmonella ember-
r6l emberre terjedhet,
de nem ez a jellemzd

Virusok, pl. szaj és
koromfajas férgek
(trichinella és galandféreg)

Emberi eredeti

Baktériumok, pl.
hastifusz, vorheny stb.

Jellemz6 terjedésitk
nem élelmiszer Gtjan

Virusok, pl. hepatitisz A,
enterovirusok

Novények okozta
ételmérgezések

stelfert6zé -
etellertozes Allati véglények (proto-

zoonok), pl. amébas

vérhas okozoja
Feltsteles Baktériumok, pl.  Golie | M0 0 L%
korokozok egyes tipusai a tiinetekhez
Toikisok Kontaktterjedés nincs,
Baktorilis Baktériumtoxinok a tiinetekért az élelmi-
stelmércesések Botulotoxin szerben termelt toxin

8 a felel6s
Kalaposgombak
(mérgezdk) A mérgez6 novényt, a
8 & Y

Mikroszkopikus gombak
toxinjai, mérgez6 nové-
nyek, pl. keserti man-
dula, csirazé burgonya

kontaminalt
élelmiszert fogyasztok
veszélyeztetettek

Allatok okozta
ételmérgezések

Meérgezé anyagot termeld
allatok, f6leg halak hisa,
és egyes szervei

Az élelmiszert
fogyasztok
betegszenek meg

3.3. Technolégiai eredetii méreganyagok

Az élelmiszerek a természetes fémtartalmon kiviil jelenté6s mennyi-
ségl technolédgiai eredetdi fémet tartalmazhatnak. Az emberi szervezet
normalis mtikodése igényli a fémek bizonyos mennyiségt jelenlétét, de
egyes fémek nagyobb mennyiségben mérgezést okozhatnak. A nagyobb
fémtartalom a technoloégiai berendezésekbdl (Pb, Hg, Cu), a fém csoma-
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goléanyagbdl (Al, Sn) vagy méas médon keriilhet az élelmiszerbe. A mar-
garin nikkeltartalma példaul a zsirkeményitésnél alkalmazott nikkelsé
katalizatormaradvanya.

Technolégiai eredetl a szerves anyagok tokéletlen elégésével kelet-
kezé 3,4-benzpirén, amely példdul a husok fiistolésekor vagy a kavé por-
kolésekor keletkezik.

Mérgezé hatastiak lehetnek a kiilonb6z6 mutianyagokbdl szarmazé
vegytliletek is, amelyek példaul az élelmiszer és a csomagol6anyag kol-
csonhatésa révén kertilhetnek az élelmiszerbe.

A felsorolt valamennyi méreganyag élelmiszerekben megengedett
mennyiségét szigoru élelmezés-egészségiigyi elirasok szabdlyozzak, és
betartasukat az illetékes szervek folyamatosan ellendrzik.

Szermaradvanyok

A rovarolé szerek (inszekticidek), gombaolé szerek (fungicidek) és
gyomirtd szerek (herbicidek) — gytijténéven peszticidek — kémiai haté6-
anyagainak egy része az élelemmel bejuthat az emberi szervezetbe, és ott
mérgez0 hatést fejthet ki.

Ez azonban csak akkor kovetkezhet be, ha a szert a megengedettnél
nagyobb mennyiségben hasznaljak, vagy ha a kotelez6 élelmezés-egész-
ségligyi varakozasi id6t nem tartottak be.



II. AZ ELELMISZER-NYERSANYAGOK
TARTOSITASA

Az élelmiszer-nyersanyagok tartdsitiasanak célja azok romlési folya-
matainak megel6zése gy, hogy a tartésitasi technolégia a nyersanyag
mindségét, élvezeti értékét és tapértékét minél kevésbé csokkentse.

1. A tartésitas elméleti alapjai
1.1. Az élelmiszerek romlasos jelenségei

Az olyan elvaltozasokat, amelyek kovetkeztében az élelmiszerek élve-
zeti és bioldgiai értéke csokken, esetleg értékesitésre, fogyasztasra alkalmat-
lanna valnak, romlasnak nevezik. Az élelmiszeripari nyersanyagokat, illet-
ve a feldolgozott élelmiszereket tobbféle romlasi veszély fenyegeti. Ezek
lehetnek fizikai, kémiai, bioldgiai, de legtobbszor mikrobioldgiai elvéltoza-
sok. A romlasi okok megismerése az el6feltétele annak, hogy az élelmisze-
rek mindségromlasa és mennyiségi veszteségei a tartdsitasi, feldolgozasi
technolégiak célszert iranyitasaval minél jobban elkeriilhet6k legyenek.

1.1.1. Fizikai eredetii valtozdsok

Ezek a valtozasok a nedvességtartalom véltozasaiban nyilvanulnak
meg leginkabb.
A viztartalom jelentés, nemkivénatos valtozésai a kovetkezék:
- nedvességfelvétel vagy kiszaradas;
— diszperzitasfokban bekovetkezd valtozasok;
— allagvaltozasok (fonnyadas, puhulas), a termék helytelen kezelése
vagy szallitdsa kozben bekovetkezé mechanikai kédrosodasok.

1.1.2. Kémiai eredetii valtozdsok

Egyes, nem enzimes kémiai folyamatok gyakran vezetnek az iz és il-
lat valtozasahoz. Ezeket f6leg az oxidéaciés folyamatok, vagy a Maillard-
reakciok okozzak. A szabad levegén levé élelmiszer romlasaban az oxi-
gén hatasa jelentds lehet. Ezt rendszerint gyorsitjak a nagyobb hémérsék-
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let, a fény (a nap kozvetlen vagy visszavert sugarzasa) és egyes kataliza-
torként hato fémek.

Fény és oxigén hatéasara oxidalédnak a telitetlen zsirsavak, a karo-
tinoidok (példaul a paprika fakulasa) és a htispigmentek (mioglobin és
hemoglobin).

Maillard-reaki6 okozhatja példdul a tartésitott gyiimolcslevek és
gyumolcsszaritmanyok sotétedését tarolas kozben. E barnulasi folyamat
a redukalocukrok és aminosavak kondenzéaciés reakcidja, amelynek so-
ran sotét szin melanoidinek keletkeznek. A barnulas mértéke fiigg a ta-
rolasi hémérséklettdl, a termék viztartalmatol, valamint a levegd és oxi-
gén mennyiségétdl.

1.1.3. Az enzimek okozta romlasi folyamatok

Hdékezeletlen nyersanyagokban kiillondsen gyakori az enzimes (bio-
kémiai) eredetli romlas. A leszedett gytimoélcs, a felszedett gyokérzoldség
és més nagy vizaktivitast novényi részek a szedés utéan is élGsejtbdl alla-
nak, és sajat enzimjeiknek a hatasara folytatodik benniik a 1égzés és més
anyagcsere-folyamatok. A légzés alapformaja a novényi szovetbe felhal-
mozott szénhidratok oxidaciéja széndioxidda és vizzé. Ezaltal csokken
az értéket jelents szénhidratok, példaul az édes izt adé cukrok mennyi-
sége. Az utéérési folyamatok kozott gyakori az egyes szerves savak, mint
példéul az almasav enzimes oxidacidja, amely a savtartalom csokkenését
okozza az egyébként helyesen tarolt terményben.

Egyéb enzimes atalakulasok szintén a beltartalmi érték és az érzék-
szervi tulajdonsagok véltozasdhoz vezetnek. A zoldség vagy gyiimolcs
erds nyomas vagy iités hatasara feltileti sériiléseket szenved. Kiils6 me-
chanikai eré hataséara a sejt belsé rendezettségét biztositd, az életfolya-
matok szempontjabol rendkiviil fontos membranok felszakadnak, a sejt
képtelenné vélik normalis életmtikodésének a folytatasara. Az ilyen sej-
tek tobbségében az eddig membrénokkal elvalasztott szubsztratumok és
enzimek taldlkoznak, és megindul az enzimes barnulas.

1.1.4. Mikrobiolégiai romldsok

Az élelmiszerek romlasat legnagyobb mértékben a kiilonb6z6 mikro-
organizmusok okozzak. Ezek az élelmiszerekben elszaporodva, enzimje-
ik segitségével lebontjak az élelmiszerek értékes vegyiileteit, és azokat sa-
jat anyagcseréjiikben hasznaljak. Ekozben sajat anyagcseretermékeik
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felhalmozdédnak. Ezaltal az élelmiszer elveszti eredeti érzékszervi tulaj-
donséagait, allagat, izét, zamatat, s6t csokken beltartalmi értéke is.

A mikroorganizmusok anyagcseretermékei gyakran elszinezddést,
kellemetlen izt (keserti, dohos stb.) okoznak. Esetenként egészséget kéro-
sité anyagok is felgytilemlenek, példaul egyes penészek éaltal termelt
mikotoxinok.

1.2. A tartésitéipari tevékenységek formai

Az élelmiszertartositas torténhet: héelvonassal, h6kozléssel, vizelvonés-
sal, erjesztéssel, kémiai tartositassal, sugarzassal és kombinalt tartésitassal.

Szamos élelmiszertartdsitasi technoldgia nyugszik azon a tapasztala-
ton, hogy a tiszta, homogén mikroorganizmus-tenyészetek talélési gorbé-
je negativ exponencidlis jellegi, azaz az él6csiraszdm és a mikrobicid té-
nyez6 kozott az

N=Noekp[t-t0] [1]
osszefiiggés all fenn, ahol:
N, a kezdeti csiraszam t id6nél

N a t behatasi id6 utan maradé csiraszam
t-t,  a behatési id6tartam

k, a pusztulassebességi dllandé

e a természetes logaritmus alapja.

A fuggvény értelmében azonos idétartamok alatt az éldsejtek szama
az ezen idGszak kezdetén észlelt él6csiraszamnak meghatarozott azonos
hényadara csokken. A pusztulési sebességi allandé ismeretében a tetszd-
leges pusztulashoz sziikséges id6 vagy az adott idejii behatasra bekovet-
kezé pusztulas kiszamithato.

Az exponencialis pusztulasi kinetika masik jellemz6 értékszdma az
éldsejtszam tizedére csokkentéséhez sziikséges behatasi idGtartam (D). D
a mikroorganizmus-populacié ellenallé képességének mértéke, a kezdeti
élécsiraszamtol figgetlen.

D=2,303/kp (2)

A mikroorganizmusok széles, —30-t61 +90 °C hémérsékleti hatarok
kozott szaporodhatnak, és altalaban minden mikroorganizmus szaporo-
dasa csokken a hdmérséklet csokkenésével. Példaul a hiités és fagyasztas
tart6sité hatasa azon alapszik, hogy a hémérséklet csokkenésével a mik-
roorganizmusok szaporodasa lelassul, majd megsztinik.

A 2.1. tablazat szemlélteti a mikroorganizmusok szaporodési hémér-
sékletigényének jellemzgit.
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2.1. tablazat. A mikroorganizmusok szaporoddsi hémérsékletigénye

. Hémérséklet °C-ban
Faj p :
Tartomany | Optimum

Baktériumok:
Micrococcus cryophilus -10-20 12
Pseudomonas fluorescens -8-31 25
Escherichia coli 10-45 37
Bachilius stearotermophilus 40-75 60
Eleszt6gombak:
Candida scotti -6-15 10
Sacharromyces cerevisiae 5-40 30
Kluyveromyces maxianus 10-45 35
Penészgombak:
Penicillum expansum —6-35 28
Rhizopus stolonifer 5-34 26
Aspergillusfumigatus 10-55 40

A mikroorganizmusok hétiirése és h6pusztulasuk hémérsékletfiiggé-
se is eltérd. A héttirést, amely alapvetden faji és orokletes tulajdonsag, a
kornyezeti tényezdk is alapvetéen befolyasoljak, tgymint:

—a kozegben levé véddanyagok (cukrok, glicerin, fehérjék, zsiradé-

kok) jelenléte;

— a kozeg vizaktivitésa, illetve sotartalma;

—a kozeg pH-ja.

A védbanyagok egy részének hatasa a vizaktivitas csokkentésén alap-
szik. A NaCl kis koncentraciéban mind az aerob, mind az anaerob mezofil
sporak héttirését noveli, 4,8 %-nél nagyobb koncentraciéban csokkenti.

A kozeg pH-ja jelent6sen befolyasolja a mikroorganizmusok héttiré-
sét, ezért az élelmiszerek hékezelését az anyag pH-jdhoz szabjak. Savas
pH-ju termékekben a spéras baktériumok tébbsége nem tud szaporodni
és toxint termelni, és viszonylag enyhe hékezelés hataséara elpusztul. A
4,5-nél nagyobb pH-ju termékeknél (zoldségek, his, hal, tejtermékek)
100 °C-nal nagyobb hémérsékletet és ttilnyomasos gbzt kell alkalmazni,
a 4,5 pH-nal savasabb élelmiszerek sterilezése nem sziikséges.

A tartésitéiparban (konzerv- és hititéipar) feldolgozott nyersanyagok
nagyrészt megegyeznek. A nyersanyagok elékészitését és feldolgozasat
lényegében azonos miveletekkel végzik, lényeges eltérés csak a tartdsi-
tds modjaban van. A konzervipar a novényi és allati eredeti nyersanya-
gok tartositasat hékezeléssel végzi, a hiitGipar fagyasztassal és hiitGtéro-
lassal tartosit.
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A konzervipari eljarasok kozott mikrobiolégiai szempontbél a h6koz-
lésnek van kulcsszerepe. A hékezelés-sziikséglet helyes megallapitasa a
konzervgyértas lényeges mozzanata. Nem kielégité h6kezelés mikrobio-
logiai romléast eredményezhet, tilzott hékezelés viszont az érzékszervi
tulajdonségokat karositja. Az ipari gyakorlat sterilezésnek altalaban a
100 °C feletti, rendszerint tilnyomason torténd, pasztérozésnek a 100°C
alatti, légkori nyoméson torténé hékezelést tartja.

A hdékezelés, a mikrobapusztité hatas megkivant mértéke a termék
jellemzdbivel, a felhasznalasig valé tarolas koriilményeivel és idGtartama-
val, a konzervedény vagy tarolotartaly méretével figg ossze.

A hdékezeléssel biztositani kell, hogy az anyag leglassabban melege-
d6 részében, az tigynevezett hidegpontban is kell6 mennyiségli mikroor-
ganizmus pusztuljon el.

A hékezelés sterilezés, ha az é16 mikroorganizmusok spdras formait is
jelentés mértékben, rendszerint tobb mint nyolc nagysagrenddel csokken-
ti. A paszt6rozés csak a vegetativ formékat csokkenti jelentds mértékben.

A hititéiparban a héelvonasos tartésitasnal kétféle mikroorganizmus-
ellenes hatéds érvényesiil: a szaporodas gatlasa és a pusztitas. A fagyasz-
tds és tarolas, bar jelentésen csokkenti a mikroorganizmusok szamat,
mégsem egyenértékii a sterilezéssel, mert a mikrobapusztulést az élelmi-
szerek bizonyos 0sszetevdi jelentdsen csokkentik. Példaul szalmonellat
tobb hénap utéan is talaltak fagyasztott termékben.

A fagyasztas soran az eredeti mikrofléra egy része elpusztul, més ré-
sze karosodik, de a talélék a felengedés utan gyors mikrobiolégiai rom-
last idézhetnek elé.

1.2.1. Tartésitds héelvondssal

A mikroorganizmusok szaporoddsanak hémérsékleti hatarai.

A mikroorganizmusok széles, —30 és +90 °C hémérsékleti hatarok
kozott szaporodhatnak. Egyes mikroorganizmusok szaporodési hatarai
azonban szilikebbek. Minden mikroorganizmus a ra jellemzd, meghataro-
zott hémérsékleti tartomanyban képes szaporodni. E tartomany also és
fels6 hatarértéke, az optimélis szaporodédsi hémérséklet, nagymértékben
kiilonbozik a mikroorganizmusok fajai szerint. E h6mérsékleti jellemzbk
a mikroorganizmus-térzson beliil is médosulhatnak a fiziol6giai 4llapot,
valamint a szaporodast befolyasol6 kornyezeti tényezék hatasara. Ezért,
bar a mikroorganizmusokat szokas a szaporodasi hémérséklet alapjan
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2.2. tablazat. Mikroorganizmusok csoportjai szaporoddsi hémérsékletiik alapjan

Csoport Hémérséklet °C
Minimum Optimum Maximum
Pszichorofil -15 10-15 20
Pszichotréf -5 20-25 35
Mezofil 5 30-37 45
Termotrof 15 40-45 50
Termofil 40 45-55 80

csoportositani, e csoportok a minimaélis, optimalis és maximalis szaporo-
dasi hémeérséklet alapjan csak hozzavetélegesen hatarozhaték meg.

A 2.2. tablazat ismerteti a mikroorganizmusok csoportjait a szaporo-
dasi hémeérsékletiik alapjan.

Azokat a mikroorganizmusokat, amelyek 0 °C kortill még szaporodnak,
de 20 °C felett méar nem, hidegkedvel6knek (pszichorofiloknak) nevezik.
Szamos olyan mikroorganizmus ismert, amely a pszichorofilokhoz hason-
l6an szaporodni tud 0 °C koriil, de optimalis szaporodédsi hémérsékletiik
20-25 °C. Ezek a hidegttir6k (pszichotréfok). A szobahémérsékleten legjob-
ban szaporodd mikroorganizmusokat mezofiloknak nevezik. A melegttir6k
(termotréfok) képesek 45 °C felett is szaporodni, a melegkedvel6knek
(termofilek) ez csaknem a minimalis h6mérsékleti hatara.

A hidegtiir6 mikroorganizmusok rendkiviil elterjedtek a természet-
ben (talajban, vizekben), és az élelmiszeripari kornyezetben, valamint az
élelmiszerekben igen gyors mikrobiol6giai romlast idézhetnek elé.

A héelvonésos tartdsitasi eljarasok miiveleteit hiit6kezelésnek ne-
vezik.

A héelvonés sordn a lehtitendé élelmiszerek héjét el kell vonni, és
azt a htitéberendezés segitségével el kell tavolitani. Az élelmiszerek fa-
gyasztasakor az élelmiszerek viztartalmanak jelentds része jéggé alakul,
mikozben szerkezeti, szoveti karosodas is végbemegy. A termék mingsé-
gét a fagyasztds sebessége befolyasolja, amit a htit6teljesitmény, a termék
kezdeti és végsé hémérséklete és a fagyasztas ideje hataroz meg. A fa-
gyasztas teljes idGtartama harom részbdél tevédik ossze: az el6hiités, kifa-
gyasztas és utanhtités idGtartamabdl. A gyorsfagyasztott élelmiszerek mi-
ndéségére a fagyasztasnal is nagyobb hatast fejt ki a tarolds hémérséklete
és id6tartama. Ezalatt fizikai, kémiai és biokémiai elvaltozdsok mennek
végbe. A jégkristaly atkristalyosodik, enzimek autolitikus folyamatokat
idéznek eld, oxidaciét eredményezhet a levegével vald érintkezés, ala-
csony paratartalom esetében tomegcsokkenés kovetkezik be, de kéros el-
valtozast eredményez a tarolé tér hdmérsékletének ingadozasa is.
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1.2.2. Tartésitas hékezeléssel

A mikroorganizmusok elpusztitdsanak, valamint a szoveti enzimek ha-
tastalanitasdnak a legelterjedtebb és leghatasosabb médszere a hékezelés.

A mikroorganizmusok héellenéllasa ezért az élelmiszeripari jelentd-
ségiiket dontéen meghatarozo tényezd.

A hékezelés pasztérozésnek (Louis Pasteur nevérél) elnevezett modja
az enzimek inaktivalasat és a baktériumok vegetativ alakjainak jelentds
aranyu (99-99,9 %-os) elpusztitasat célzo, viszonylag enyhe beavatkozas.
A kezelés célja elsdsorban a spérat nem képzé patogén baktériumok el-
pusztitdsa. Nagy vizaktivitast élelmiszerek esetén ennek a hékezelésnek
a mértéke 61,1 °C-on 3,5 perces hdkezeléstél (folyékony teljes tojas
szalmonellamentesitése), a tej legalabb 132,2 °C-on egy masodpercig vég-
zett ultramagas hémérsékletii pasztérozéséig terjed. Alacsonyabb vizakti-
vitasd vagy nagy zsirtartalmu élelmiszerek esetén erételjesebb hékezelés
sziikséges. Minthogy a romléast okoz6 mikroorganizmusok egy része is el-
pusztul, a pasztérozés megnoveli az élelmiszerek eltarthat6sagat is.

A pasztérozott élelmiszerek biztonsagos eltarthatésdganak eléfelté-
tele, hogy a hékezelést olyan csomagolédssal egészitsék ki, amely az j-
raszennyezddést kizarja. Ezeket az élelmiszereket pasztérozés utan a
hékezelést taléls, tobbnyire spéraképzé mikroorganizmusok elszaporo-
dasanak megel6zése érdekében 10 °C-nal joval kisebb hémeérsékleten
tartjak. Eltarthatésaguk fiigg a termék jellegétél, valamint a pasztérozé-
si és tarolasi kortilményektsl.

A hékezeléses konzervalas masik mtiveletét sterilizalasnak, appertiza-
lasnak nevezték el (a mddszert az 1800-as években kidolgozé Nicholas
Appert nevérdl). A hagyomanyos konzervélashoz a tartésitando élelmiszert
hermetikusan zarhato tartalyba (doboz, konzervesiiveg) toltik, hogy az tjra-
szennyez6édést meggétoljak. A sterilezés (csiratlanitds) valamennyi mikro-
organizmus gyakorlatilag teljes elpusztitasat lehet6vé tevé hékezelés.

Az élelmiszeripari gyakorlatban val6jadban nem a teljes sterilitison
van a hangsily, hanem azon, hogy a hermetikus csomagolast élelmiszer
htités nélkiil romlasmentesen tarolhaté legyen, és mikrobioldgiai egész-
ségartalmat ne okozzon. Ezek a kovetelmények nem feltétlentil igényel-
nek teljes sterilitast. A stabil és egészségartalom veszélyét nem hordozé,
de életképes mikroorganizmusokat kis szamban tartalmaz6 konzerveket
kereskedelmileg sterilnek nevezik.

A konzervalt s tobbnyire fogyasztasra kész élelmiszereket, példaul a
tartositott huskészitményeket a hékezelésnél alkalmazott héterhelés, a
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mikroorganizmusok pusztitasanak mértéke és a termék maximalis eltart-
hatésaga alapjan csoportositjak. A tlélé mikroorganizmusok miatt az el-
tarthatésagban a térolasi hémérsékletnek donté szerepe van, de dontd
szerepet jatszhatnak mas, a mikroorganizmusok szaporodasat befolyaso-
16 tényezdk, példaul a pH, a vizaktivitas és a tartésitészerek jelenléte.

1.2.3. Tartositas vizelvondassal

Minden vizelvonasos tartdsitasi eljaras 1ényege az, hogy eltavolitja a
tartésitand6 anyagokbdl a romlast okozé mikroorganizmusok tevékeny-
ségéhez sziikséges vizet.

Az élelmiszereket alkotd allati és novényi szovetek viztartalméanak
egy része killonb6zé modon kotott formaban fordul els. Az élelmiszerek
kolloid alkotérészei és a viz kozotti valtozatos kolcsonhatasok folytan az
élelmiszerekben levd fizikailag és kémiailag kotott viz mennyisége az
egyes anyagokra jellemzd4. A feldolgozas alatti valtozasa nagy gyakorlati
jelentdségti.

A 2.3. tablazat ismerteti a fontosabb élelmiszerek atlagos viztartalmat.

2.3. tablazat. A fontosabb élelmiszerek atlagos viztartalma

Elelmiszer Viztartalom % Elelmiszer Viztartalom %
Kristalycukor 0,05-0,15 |Libahus 40,9
Konyhasé 0,2-2,0 Kenyér 41,0
Csokoladé 1-2 Marhahts 50-70
Nyers szalonna 18-20 Fokhagyma 65
Kemény cukorka 1-3 Sertéshis (sovéany) 72,3
Dio6 2,8 Szilva 85,5
Szbjaliszt 6-8 Cseresznye 86,3
Mandula 9,2 Tej 86-89
Mogyor6 10,2 Meggy 89,7
Szaritott tészta 11-14 Csiperkegomba 89,7
Butizaliszt 12-16 Gorogdinnye 93,7
Gesztenye 15,6 Kéaposzta 92,9
Lencse 16,5 Paradicsom 94,2
Vaj 18-22 Sparga 95
Bab (széraz) 22,5 Salata 95,5
Sertéshus (kovér) 34,4 Uborka 96,0
Aszalt szilva 34,7 Hamozott uborka 97,75
Sajt 25-70
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A legtobb szabadvizet altalaban a folyékony halmazallapot és nagy
viztartalmt élelmiszerek (gytimolcslevek, tej, bor stb.) tartalmazzak. A
viztartalom tetemes része kotott allapotban van a kis viztartalma, de nagy
fehérje- és szénhidrattartalmt élelmiszerekben (lisztek, szaritméanyok
stb.). A nagy zsirtartalmu élelmiszerek legtobbszor kis viztartalmuk elle-
nére is csak szabad- vagy mechanikailag kotott vizet tartalmaznak. A sza-
bad- és kotott viz eltérd sajatossdgainak ismeretében nyilvanvalé, hogy bi-
olégiai szempontbdl nem az élelmiszer abszolit viztartalma, hanem a
vizallapota a dont6, azaz, hogy az 6sszes viztartalomb6l mennyi all a mik-
robdk rendelkezésére. A 30-35 % viztartalmd dzsemekben vagy a
35-40%-o0s cukoroldatban a mikrobédk legnagyobb része nem tud fejlédni,
ugyanakkor a sokkal kevesebb vizet tartalmazé gabonatermékek vagy a
20-25%-0s nedvességtartalma zoldségszaritmanyok konnyen é&ldozatul
esnek a mikroorganizmusoknak, mert viziik nagyobb része hozzaférhetd.

A mikrobédk szaporodasdhoz elegendé szabadviz sziikséges. A pro-
toplazma felépitéséhez és a sejt életben tartasdhoz viz kell, masrészt a
sejtek csak oldott 4llapotban, megfelel higitasban 1évé tapanyagokat ké-
pesek felvenni. A mikrobak kiilonb6z6 csoportjainak szabadvizigénye
azonban eltéré egymastol és a mikrobacsoportokra jellemz3 is.

Az ERP- értékekhez (egyensilyi relativ paratartalom) tartozé nedves-
ségtartalmakat, amelyek folott az egyes mikrobacsoportok szaporodasa
biztositott, az élelmiszerek kritikus nedvességtartalmanak nevezik. A k-
16nboz6 élelmiszerek hidrofil alkotorészeik aranyatol, tehat 6sszetételiik-
tél figgden killonbozé dsszes viztartalom mellett érik el a mikrobas rom-
las megindulasat lehetévé tevé ERP hatarértékeket. Példaul a cukorban
viszonylag gazdag termékekben (hagyma, fiszerpaprika, alma stb.) egy
adott (75%-0s) ERP-értékhez joval nagyobb %-os viztartalmak tartoznak,
mint a cukorban szegény vagy gyakorlatilag cukormentes termékekben
(szarvasmarha, burgonya). A vizelvonasos tartdsitas alapfeladata, hogy a
mikroorganizmusok szdméra rendelkezésre all6 vizet bestiritéssel, szari-
tassal, illetve vizfelvevé vagy vizmegkoté anyag (cukor, s6) hozzaadasa-
val a kritikus érték ala csokkentse.

1.2.4. Tartdsitds sugarzassal
Régota ismert a napsugérzas ultraibolya részének csirapusztité hata-

sa. Elelmiszertartositasi szempontb6l azonban a figyelem csupan az
utébbi évtizedekben fordult a sugérzasok felé.
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Mikrobicid hatdsukon alapulé alkalmazasi lehetésége az ultraibolya
(UV) és az ionizéalé sugarzasoknak egyarant van. Noha jelenleg gyakorla-
ti alkalmazasuk még meglehetsen sztik kort, varhaté, hogy ez a kozel-
jovében erételjesen kiterebélyesedik. Ezért az élelmiszeriparban az UV-
sugarzasokat féleg a leveg6 mikrobaszegényitésére hasznéljak.

Egyes kutaték javasoltak gyiimolcsok és zoldségfélék, tovabba ke-
mény sajtok eltarthatésaganak novelésére a feliilet mikrobamentesitésén
alapul6 UV-sugarzast.

Az ionizdlo sugdrzds tartésité hatdsa

Az utébbi évtizedekben igen sok kutatas foglalkozott az ionizalé su-
garzéasok felhasznélasaval az élelmiszertartsitasban. Elelmiszerbesugar-
zasra az ionizalo6 sugarzasok kozil egyes hosszu felezési idejii, gammasu-
garzo radioaktiv izotépok vagy az elektrongyorsité berendezésekkel
létrehozhat6 nagy energiaju elektronsugarzas johet széba. Ezek a sugér-
zasok nem indukalnak radioaktivitast, és ma mar a gyakorlati alkalmaza-
sdhoz sziikséges léptékben és elfogadhaté koltségekkel allnak rendelke-
zésre. Sugarhatas szempontjab6l a besugarzott anyag altal elnyelt
sugarenergianak van jelentésége. Az elnyelt dézis mennyisége a Gy
(gray), amely 1 J elnyelt energiat jelent az anyag 1 kg tomegében. A Gy a
legrégibb dézisegység, a rad szazszorosa. (1Gy=100 rad)

A 2.4. tablazat ismerteti az ionizal6 sugéarzas kezelésének f6bb alkal-
mazasi lehetdségeit és a sziikségez dozisegységeket.

Az élelmiszer-besugarzas figyelemre mélto sajatossaga, hogy a sugar-
kezeléssel a kivant hatdsokat idegen anyag bevitele és az élelmiszerek

2.4. tablazat. Sugdrzdsos kezelés

Alkalmazasi lehetéségek Dézis (kGy)
Gumok és hagymak kihajtasdnak gatlasa 0,05-0,10
Kartevé rovarok elpusztitasa 0,2-0,8
Parazitak inaktivalasa 0,15-0,6

Eltarthat6sag novelése mikroorganizmusszam
csokkentésével. Utdérés, oregedés lassitasaval.
Spérétlan patogén baktériumok elpusztitasa 2-7
Fliszerek és mas szaraz adalékanyagok
mikroorganizmus-szennyezettségének csokkentése
Kereskedelmileg steril élelmiszerek készitése és
hékezelése enziminaktivalas és besugarzasos 25-60
baktériumpusztitds kombinélasaval

0,5-5

3-10
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felmelegedése nélkiil, tehat a termék besugérzas elétti allapotanak meg-
tartasa mellett lehet elérni. Ezért a besugérzéasi médszer kiillonosen alkal-
mas héérzékeny anyagok fertGtlenitésére. A megfeleléen valasztott besu-
garzasi eljards mind omlesztett, mind hermetikus csomagba zart
termékek kezelésére alkalmazhaté. A fizikai élelmiszertartésitasi techno-
logiak kozott a sugarkezelés a legkevesebb energiat igénylé eljarés.

1.2.5. Kombindalt tartésité eljarasok

Az élelmiszertartdsitas fejlédésének kezdeti szakaszaban az élelmisze-
rek legszembettinébb romlasi folyamatainak a megel6zésével is megeléged-
tek volna, ma mar azonban a szigor fizikai és biol6giai valtozédsok mellett
a nem feltting kémiai valtozdsok minél jobb megakadélyozasara toreksze-
nek, mégpedig gy, hogy a tartositasi technologia az élelmiszer minéségét,
élvezeti értékét és tapértékét minél kevésbé csokkentse. Ilyen komplex ko-
vetelménynek 6nmagaban egyetlen tartésitési tényez6 sem tud eleget tenni,
ezért mar a hagyomanyos tartdsitasi eljarasokban is, sokszor nem is tudato-
san, tobbféle fizikai és kémiai tartésité agenst kombinaltan alkalmaznak.

Fizikai tényezdék kombinaciéi:

— hdéelvonasos és vizelvonasos kombinalt alkalmazas;

—a mikrohullamt melegités és vakuumszaritas;

—a hékezelés és besugarzéas kombinalt alkalmazésa;

— besugarzas és héelvonas kombinalt alkalmazasa.

1.2.6. Erjesztések

Mikrobiolégiai tartésitasi eljarasok, amelyeknek célja bizonyos mikro-
organizmusok elszaporitasa, tevékenységiik elGsegitése, anyagcseretermeé-
keik ugyanis gatoljak a romlast okozé mikroorganizmusok elszaporodasat.

Az erjesztéssel torténd tartésitas tehat lényegében kémiai eljaras,
amikor is a hatéanyag magaban a termékben képzdédik a mikroorganiz-
musok tevékenysége révén. A folyamatban f6leg a tejsavas baktériumok-
nak és az éleszt6gombéknak van jelentdségiik, amelyeknek erjesztési ter-
meékei a tejsav, illetve etil-alkohol. Az erjesztés tartosité hatdsa mellett az
élelmiszernek kellemes ize és aromaja lesz.

Az erjesztésekben a hasznos mikroorganizmusok ttlstlya két médon
érhetd el: a kivant mikroorganizmus igen nagy szamban val6 bejuttatasa-
val vagy a hasznos mikroorganizmusok igényeinek megfelel6 objektiv
kornyezeti koriilmények megteremtésével.
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1.2.7. Tartésitas savanyitassal

A savanyitést kétféle modon végezhetjiik: mesterséges savanyitassal,
amikor ecetsavat adunk a nyersanyaghoz, vagy pedig természetes sava-
nyitassal, amikor tejsavas erjesztéssel annyi tejsavat termeltetiink a mik-
roorganizmusokkal, amely a termék tartéssagat biztositja.

A mikroorganizmusok élettevékenysége érzékeny fiiggvénye a kozeg
hidrogénion-koncentraci6janak, az éleszték és penészgombak a gyengén
savanyu (pH: 5-6) kozegben szaporodnak a legjobban, a baktériumok
tobbsége pedig a semleges kozeget kedveli. A pH optimum, minimum és
maximum értékeit az egyéb kornyezeti tényezék befolyasoljak. A pH mi-
nimum alatt vagy a maximum f6l6tt nemcsak a szaporodas sziinetel, ha-
nem huzamosabb id6 utdn pusztulas indul meg.

A mikroorganizmusok nagy pH-érzékenysége lehetévé teszi szaporo-
dasuknak a pH szabalyozasa révén torténd befolyasolasat. A legtobb bak-
térium szaporodasa gatolhaté mar a pH=4-re valé savanyitassal (a gyii-
molcsoket ezért nem tdmadjdk meg a rothaszté baktériumok). Kis pH-t a
baktériumok koziil legjobban a Lactobacillus- és Acetobacter-fajok, vala-
mint a Clostridium butyricum trnek. Ezek 3,5 pH-ig élnek. Az éleszték
és penészgombdk kevésbé érzékenyek, szaporodasuk csak erételjesebb
savanyitassal gatolhat6 (az éleszték még 2,5 pH-nal is képesek élettevé-
kenységet kifejteni, a penészgombak koziil tobb még 1,8-as pH mellett is

------

korolt hatasaval magyarazhato.

Mesterséges savanyitas

A mesterséges savanyitas soran a pH csokkentését nem bizzak a mik-
roorganizmusokra, hanem sés, ecetsavas, esetleg tejsavas felontélével sa-
vanyitanak.

Az ilyen termék cukortartalma megmarad. A sé és a cukor jelenléte
noveli a savak csiragatl hatasat. Bar az ecetsav hatékonységa nem elsé-
sorban az altala létrehozott hidrogénion-koncentracién alapszik, hanem
sokkal inkabb a disszocialatlan savmolekuldk mikrobaellenes hatdsan, a
pH csokkenése is hozzajarul az eredményhez.

A termékek pH értéke rendszerint még nem elegendd az élesztd és a
penészek szaporodésanak a meggatlasahoz is. Ezért a savanyitast tobb-
nyire hékezelés is koveti, s6t, gombaellenes tartositészereket is adagol-
nak, hogy a fogyasztonal tobbnyire nyitott allapotban 1évé készitmények
ne romoljanak meg.
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Mesterséges savanyitassal késziilnek az ecetes uborka, az ecetes pap-
rika, a savanyitott zoldparadicsom és a kiilonleges ecetes halkonzervek
(marinadok).

Természetes savanyitds

Az erjesztéses savanyitds sordn a tartésitando zoldségfélékhez (pél-
daul kaposztahoz vagy uborkéhoz) so6t adagolnak, vagy a nyersanyagot
sos 1ébe helyezik. Ez a kornyezet kedvez a cukrokbdl tejsavat termeld
baktériumok szaporodasanak, viszont géatolja egyéb, nemkivanatos mik-
roorganizmusok fejlédését. Az erjedés soran képzdédd tejsav bizonyos
koncentracidja utdn a tejsavbaktériumok szaporodasa is leall. A keletke-
zett 1,5 % korili tejsavtartalom az arut tart6ssa és kellemesen savanyu-
va teszi.

A savanyitashoz adagolt konyhas6 mennyisége valtozd, altalaban
1-10% kozott mozog, az aru fajtajatol és attol fiiggen, hogy a spontén er-
jedés milyen kozegben zajlik a legmegfelel6bb mdédon és a legmegfele-
16bb tejbaktériumok koézremiikodésével.

1.3. A kémiai tartésitas elméleti alapjai

A leg6sibb tartésitasi modszer. A mikrobak miikodését gatlé vegyi tar-
tositési eljarasok soran alkalmazott kémiai anyagok az emberi szervezetre
sem hatastalanok. Emiatt a tartdsitéipar tobbnyire fizikai tartdsitasi eljara-
sokat részesit elényben, és csak akkor alkalmaz kémiai tartésitasi eljaraso-
kat, ha mas médszer nem &ll rendelkezésére. Azokat az anyagokat, amelyek
az élelmiszerek mikroorganizmusok okozta nemkivanatos elvaltozasat meg-
akadalyozzék vagy késleltetik, tartésitészereknek nevezik.

Ide tartoznak azok a vegytletek is, amelyeket viszonylag nagyobb
koncentracidoban hasznalnak (szerves savak 2-3%, konyhasé 3-20%, cu-
kor 30-60%, ezek izt is kolcsonoznek a termékeknek), de elsésorban azok
amelyeket mikrobiol6giai hatdsuk miatt alacsony, 1% alatti koncentraci-
6ban alkalmaznak. Hasznalatuk nagy korultekintést igényel, szabvanyok
szabalyozzak.

Alkalmazasuk feltételei:

— az emberi szervezetre artalmatlan legyen;

— a mikroorganizmusok valamennyi fajtdjara hatassal legyen;

—az élelmiszerek érzékszervi tulajdonségait ne befolyésolja;

— konnyen kezelhetd, olcso és gazdasagos legyen;

— kimutatésara megbizhaté moédszer alljon rendelkezésre.
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1.3.1. A tartdsitas hatdsmechanizmusa

A hatasmechanizmusuk szerint a tartsitészereknek harom csoport-
ja ismeretes:

— befolyasolja a szabad viztartalmat, és ezaltal a vizaktivitast;

- befolyasolja a kozeg ionegyenstlyéat, a pH-t;

— sajatos mikroorganizmus-ellenzé tulajdonsaga van.

A tartositoszerek specifikus hatasénak oka sokféle lehet. A mikroorga-
nizmusokban folyd, rendkiviil 6sszetett, szabalyozott anyagcsere-folyama-
tok a kémiai behatdsokra hevesen reagalnak. A folyamatokban szerepld
enzimek, fehérjemolekulak szerkezetének és aktivitisdnak megvéltoztata-
saban rejtézhet a specifikus hatas oka.

1.3.2. A tartésitoszerek hatasat befolyasolo tényezdk

A tart6sitészerek mikroorganizmus-ellenes hatasat sok tényezé befo-
lyasolja, ilyenek az anyag koncentraci6ja, a h6mérséklet, a pH, a viztar-
talom, a szerves anyagok, zsirok és szénhidratok jelenléte. A hatasmaod
mogott valamilyen kémiai reakci6 rejlik.

A tartdsitoszerek hatdsossdga a hdmérséklet emelkedésével altalaban
fokozodik.

A tartositoszer toménysége a hatasossag alapvets tényezéje. A mikro-
organizmus-ellenes hatas csak meghatarozott koncentracio felett érvénye-
siil. A koncentracié tovabbi emelése a hatast altaldban exponencialisan
noveli. A tartésitoszerek hatasat az élelmiszerek kémiai tulajdonsagai is
befolyésoljak, killonosen a pH. Az élelmiszer Gsszetevs vegytiletei a tarto-
sitészerrel reagalva csokkentik annak hatésat.

A mikroorganizmusok fajtéja, tulajdonsaga, csiraszama is befolyasol-
ja a tartésithatésagot. A tartésitészerek hatasspektruma éppen ezért nem
terjed ki mindenféle mikroorganizmusra. A baktériumok szaporodasat
gatlo szer az éleszté- és penészgombakat kevésbé vagy egyéltalan nem ga-
tolja, és forditva, az utébbiak ellen hatdsos szer a baktériumok ellen nem
nyujt védelmet.

A baktériumok vegetativ alakjaihoz képest a spérak joval ellenalléb-
bak a vegyszerekkel szemben, a mikroorganizmusok kiiléndsen nagy csi-
raszamban képesek a tartésitdoszer kémiai szerkezetének atalakitaséra és
hatastalanitasara, olykor lebontésara is.
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1.3.3. A vizaktivitast csokkentd anyagok

A sb6zas igen régi, és egyes élelmiszerek (halak, hisok) tartésitasara ma
is hasznalt eljaras. Leggyakrabban nem 6nmagaban, hanem mas tartdsitasi
eljarassal egytitt alkalmazzak. A sézas gatolja a mikroorganizmusok szapo-
rodasat, mivel a s6 noveli a vizes oldatok ozmoézisos nyomasat, és csokken-
ti a szabadviztartalmat. A szokésos, néhany %-os koncentraciéban a sé viz-
aktivitas-csokkent6 hatdsa nem nagy, bar mas vegyiiletekhez viszonyitva a
legerételjesebb. A cukrozés vizaktivitas-csokkentd hatésa a sziikséges kon-
centrdcidban jelentds.

Ujabban kozepes nedvességtartalmi élelmiszerekben mas vizaktivitast
csokkent6 adalékok (glicerin, szorbit, kukoricaszorp stb.) is széba johetnek.

Mivel a mikroorganizmusok létének alapfeltétele a szabad, felhasz-
nélhato viz, tilnyomo résziik igen érzékeny a vizaktivitas véltozaséra.

A sénak az erjesztett savanytsagok gyartasaban is meghatdrozé szere-
pe van a romlést okoz6 mikroorganizmusok szaporodésanak gatlasa révén.

1.3.4. Szerves savak hatdsa

Az élelmiszerek tartositasara hasznalt étkezési savak (ecetsav, tejsav)
mikrobaellenes hatasa két tényez6nek tulajdonithaté: a pH csokkentésé-
nek és s szerves sav specifikus hatdsanak. A pH a mikroorganizmusok
élettevékenységét és szaporodasat erésen befolyasolja. Minden mikroor-
ganizmus csak meghatarozott pH-tartoményban tud megélni, ez azonban
fajonként nagyon kiilonbozdé. Ezért a pH szélsé értékei, amelyeknél vala-
milyem mikroorganizmus még szaporodhat, pH 1-t6l egészen pH 11-ig
terjed. Természetesen a mikroorganizmusok tobbségének szaporodési
pH-tartomanya joval sztikebb, és optimalis pH-ja 7 koril van, altalano-
sabban 5-8 kozott.

Az éleszt6- és penészgombak édltaldban a savasabb kozeget kedvelik,
a baktériumok szaporodasi optimuma a semleges pH kortil van.
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A gabonafélék keményitében gazdag, szemtermést adé gazdasagi no-
vények. Termésiiket emberi taplalkozasra, takarmanyozésra és ipari fel-
dolgozasra hasznaljak. Szemtermésiik osszetételére jellemzé a nagy ke-
ményité- (50-70%) és a jelentds fehérjetartalom (10-15%).

1. A gabonafélék ismertetése

1.1. A baza

A btiza mér a torténelem el6tti korban az emberiség kenyérgabonéja
volt. Idészamitasunk el6tt 3300-b6l mar vannak adataink a termesztésé-
r6l. Napjainkban is btizabdl termesztenek legtobbet a vildgon, megkoze-
lit6leg 330-360 milli6 tonnat. A 3.1. abra a vilag btuzatermelésének fold-
részenkénti megoszlasat szemlélteti.

BB Afrika (1,8%)

Ausztralia (3,5%)

Dél-Amerika. (3,5%)

Eszak- &s Kozép-Amerika (22%)
Azsia (28,7%)

(] Eurdpa (40,5%)

3.1. dbra. A vildg gabonatermésének megoszlasa féldrészenként

Legnagyobb btizatermel$ orszégok: Oroszorszag, Amerikai Egyestilt
Allamok, Kina, India, Kanada és Franciaorszag. Vilagszinten a termésatlag
1,55 tonna/ha, orszagonként véltozd, 0,7 tonna/ha-tél 4,93 tonna/ha-ig.

A ma termesztett buzafajtak legnagyobb részben a kozonséges buza-
hoz tartoznak. Van Gszi és tavaszi véaltozatuk is. Az érési id6 alapjan be-
szélhetiink korai érésti, kozepes érést, illetve késéi érésti fajtakrol (3.2.
abra).
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a) tarbiiza kaldsza b) szalkas baza kalasza
¢) szemtermés

3.2. abra. A btiza kaldsza s szemtermése
1.2. Arozs

Késdbb terjedt el a termesztése, mint a btizdnak. A hlivosebb, csapadé-
kosabb éghajlati vidékek fontos kenyérgabonaja. Felhasznalhaté még a ta-
karmanyozasban, a pétkavé gyartasaban és a gyogyszeriparban is. Jelent6-
sége az utobbi id6ben még a nagy rozstermel$ orszagokban is visszaesett.
Legnagyobb rozstermel6 orszdgok: Oroszorszag, Lengyelorszag és Németor-
szag. Hazédnkban az Gszi rozsot termesztik. Taplalkozas-élettani fontossaga
miatt stitGipari felhasznalasa atértékel6dott. A rozsbél egymagaban is j6 mi-
ndségli kenyér készithets, de rendszerint btizaliszttel keverve hasznaljak
fel. Lisztjének stitéipari értéke a keményitd elcsirizesedésétdl fligg. A rozs
vizzel kimoshat6 sikért nem tartalmaz (3.3. dbra)

1.3. A triticale

A btiza és a rozs keresztez6désébdl szarmazo hibrid, céltudatos no-
vénytermesztés eredménye. Nevét a bliza és a rozs tudoményos nevének
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3.3. abra. A rozs kaldsza és szemtermése

0sszevonasabol kapta, a Triticum elsé kettd, a Secale utolsé két szotag-
jat vonték ossze.

Féleg olyan tertileteken termesztik, ahol a btiza nem terem meg (hi-
deg klimé4ju, laza talajon, de a trépusokon, szubtrépusokon is, mert ellen-
allébb a btzanal). ElsGsorban takarmanyozasra hasznaljak, de btzaliszt-
tel keverve j6 mindségli kenyér allithaté el beléle, mely lassabban
oregszik, mint a btizakenyér. Fontos tulajdonsaga, hogy mind a rozsnal,
mind a btzanal tobb fehérjét tartalmaz.

1.4. Az arpa

Termesztése a gabonafélék kozott vilagviszonylatban a negyedik he-
lyen all.

Rovid nyart, északi fekvést orszdgokban a legfontosabb kenyérgabo-
na. A termesztett arpaféleségek felosztdsa a kaldsz morfolégiai bélyege
alapjan torténik. Létezik kétsoros arpa és tobbsoros arpa, amely lehet hat-
soros és négysoros. A nalunk termesztett sorarpaféleségek koziil az 6szi-
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ek altaldban négysorosak, a tavasziak kétsorosak, az utébbiakat sorar-
panak is nevezik. A kétsoros arpabdl készitik a malatakavét, illetve az
arpakavét, amelynek a jelentésége azonban a szemes kavé vilagméretti
elterjedésével hattérbe szorult. Az Ggynevezett négysoros arpat takarma-
nyozasra hasznéljak (3.4. abra).

Legnagyobb arpatermelé orszagok: Oroszorszag, Franciaorszag,
Nagy-Britannia, Németorszag és Dénia.

a) kétsoros b) négysoros c¢) hatsoros
d) szemtermes

3.4. dbra. Az drpa kaldsza és szemtermése
1.5. A zab

Fontos takarmanygabona, féleg hiivosebb éghajlatt orszagokban ter-
mesztik. J6l hasznosulé fehérje-, keményits- és zsirtartalma miatt a diétas
készitmények {6 alkotorésze is. A sejtfalban talalhat6 licheninekhez tarto-
z6 poliszacharid konnyen emészthets. A zabliszt antioxidazt tartalmaz,
ezért zsirtartalmu ételekhez adagolva meggatolja az avasodast. Legnagyobb
zabtermel6 orszagok: Oroszorszag, Amerikai Egyesiilt Allamok és Kanada.

1.6. A kukorica

A kukoricatermelés esetében a termelési célok a takarméanytermelés,
a hibridkukorica vetémagtermelése, az élelmiszeripari alapanyag terme-
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lése és a human fogyasztdsra torténd termelés. A legaltalanosabb cél a ta-
karmanytermelés.

Etkezési és takarmanyozasi célra egyarant felhasznéalhaté csoportjai
a kovetkezdk:

a. Sima szemi kukorica. Kemény, a keményitészemcséket sikér bo-
ritja, amelyek a keményitészemcsék kozotti részeket teljesen kitoltik.
Ezért a fehérjetartalmuk magas, 11-12%.

b. Léfoga kukorica. A vilagon ezt termesztik a legnagyobb teriileten.
Ebbe a csoportba tartozik a legtobb takarmanykukorica.

c. Csemegekukorica. Edes keményit6t tartalmaz. A cukrok keményi-
tévé vald alakuldsa a szemben zavart, ezért zsenge 4llapotban sok cukrot
tartalmaz.

d. Pattogatni valé kukorica. A szem lisztes része kicsi, és vastag lireg
veszi kortl. Létezik rizsszemt és gyongyszemd tipusa is. Az endosperm
majdnem teljes egészében szogletes, és egymashoz tapad6 keményitészem-
csékbdl 4ll. Hevitéskor az endospermbdl felszabadulé vizgézok hirtelen
felszakitjak a magburkot, és az endosperm fehér, laza tomegként kifordul.

A vilag legnagyobb kukoricatermesztdje az Amerikai Egyesiilt Alla-
mok, Brazilia és Kina.

1.7. A pohanka

Magvanak lisztes tartalma miatt régebben nagy mennyiségben termesz-
tették, f6leg hegyvidéken. Ma mar kevésbé jelentds, baromfieledeliil szolgal.

1.8. A koles

Kedvelt kultarnovény az afrikai és azsiai orszagokban. India, Kina,
Nigéria, Csad és Mali termeszti nagyobb mennyiségben. Eurépaban
Oroszorszag a legfontosabb termeszté. Hazankban féleg takarmanyno-
vényként hasznalatos. Elelmezési célra kasaként hasznalhato fel, de bu-
za- vagy rozsliszttel kenyér is készithet6 beldle.

1.9. A rizs

Az azsiai népek legfontosabb élelmiszere. Vilagviszonylatban meg-
kozelitleg a biizdval azonos mennyiségben termesztik. Rizsb6l ugyanak-
kora tertileten kétszeres mennyiség érhet6 el a btzahoz képest. Ami-
nosav-osszetétele jobb, mint a buzéé. Ertékes taplalék, konnyen
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emészthetd, mert keményitében gazdag. Az emberi szervezet a rizsliszt
88%-at, mig a buzalisztnek csak 39-at képes hasznositani. Fehérjetartal-
ma 6-9%. Biztonsagosan csak melegebb éghajlata teriileten lehet ter-
meszteni. Legf6bb rizstermel orszagok: Kina, India, Indonézia és Bang-
lades. Terméteriilete a szant6foldi novényekhez képest kicsi. Olyan
teriileten termesztik, amely kotott, szikes talaja, ahol a rizsen kiviil mas
értékes novény nem termeszthet6 (3.5. dbra).

3.5. abra. A rizs kaldsza és szemtermése

2. Malomipari termékek

Malomipari termékeknek nevezik a gabonék elsédleges feldolgozasa
soran nyert termékeket. Két {6 csoportot kiilonboztetnek meg:
—a liszt: a gabona 6rlésével eldallitott termék, amely legnagyobb
részben a magbels6 emészthetd részeit tartalmazza;
— héantolt termékek: taplalkozasra alkalmassé tett, héjukt6l megfosz-
tott gabonamagvak.
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3. A liszt

Az 6rlés az ember Gsi tevékenysége. Az egyszer(i 6rlékovektdl, kézi-
malmoktél kiindulva a taposémalmon, vizimalmon, szélmalmon &t jutott
el az ember a g6zmalomig, majd az energiaval hajtott malmokig.

A vilag buizaliszttermelése kb. 130 millié tonna. Ebbdl legtobbet Eu-
répéban allitanak eld, kb. 81 milli6 tonnat, majd Azsia, Eszak- és Kozép-
Amerika kovetkezik kb. 16 millié tonna évi termeléssel. Afrikédban és
Dél-Amerikaban kb. 6-6,5 millié tonna, Ausztralidban kb. 1,5 millié ton-
na buzalisztet allitanak eld.

3.1. A malomipari technolégia mitveletei

A malomipari technoldgiai mtiveletek hdrom részre oszthatok:
— el6készitési miiveletek;

— apritasi, 6rlési miiveletek;

— utémtveletek (lisztek keverése, tarolasa, csomagolas).

3.1.1. A gabona el6készitése az dérléshez

Keverés. A keverés célja, hogy az 6sszeills, de egymastél tobb tulajdon-
sagban eltéré buizakbdl egyenletes, dllandé mindségli 6rleményt nyerjenek.

Halmaztisztitas. A halmaztisztitas feladata az idegen anyagok és ér-
téktelen szemek eltavolitasa. A kovetkez6 mitiveleteket alkalmazhatjak:
rostalas, szelelés, triérozés és mégnesezés.

Feltilettisztitas. Feladata a gabonaszemek feltletérdl a por és mikro-
organizmusok eltavolitasa. Ezt altalaban nedves Gton végzik, mosas, ke-
félés és koptatas a részfolyamatai.

Kondicionalas. E szakaszban a viz diffundal a magbelsébe, mely az
6rlésnél elényos.

3.1.2. A gabona drlése

Az 6rlés olyan aprit6 és osztalyoz6 miiveletek sorozata, amelynek
eredményeként a gabonabdl kitermelik a lisztet. Minél fejlettebb techno-
logiat alkalmaznak, annal tobb fehér liszt nyerhetd, jobban elkiilonithe-
t6k a héjrészek. A kovetkezé 6rlési eljarasok hasznalatosak:

a. Simadrlés. A legrégebben alkalmazott 6rlési méd. A lehetd legtobb
liszt kinyerése a cél. Az érlérendszer rovatkolt hengerparbél és szitabol
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eldkeészitett atmenet atmenet
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3.6. dbra. A simadriés elvi felépitése

Elokcsznett Goromba

“@‘@ 2 2%2@

Finom l Goromba

tmcnetek
O

&, Szitélasra
&(
o Goromba

C—
Atcsapat——u»/["] Atcsapat ‘
Atmenet Atmenet
Felbontés @ Darafeloldé Dercerls Dercefeloldd
Szitdldsra Szitdldasra Szitalasra

3.7. abra. A magasdrlés darakivond toretének elvi felépitése (megjegyzés: t=1oret)



3. ALISZT 63

all. Ami a szitan lehull, az az atesés (liszt), ami fennmarad, az az 4tme-
net, és a kovetkezé érlérendszerbe viszik. Altalaban 4-5 a simadrlés rend-
szerének a szama. Az igy kapott atmenet a korpa. Az atesésként kapott
liszteket 0sszekeverik. Az igy 6rolt lisztek hamutartalma mindig maga-
sabb, mint a fejlettebb 6rlési eljarassal gyartott liszteké (3.6. abra).

b. Magasdrlés. Az érlés célja, hogy minél tobb dara, derce (kozépter-
mék) keletkezzék. E rendszeren 14-16 féle lisztfajtat lehet 6rolni, ugyan-
is 24-40 drlérendszert kapcsolnak 6ssze. A magasdrlés elvi felépitését a
3.7. abra szemlélti.

Az els6 fazisban torténik a gabonaszem feltarasa, ahol sok goromba-
darat nyernek, mely a magbelsé legértékesebb része, ez adja a legfehé-
rebb lisztet. A kovetkezd fazisokban a darakivonis, 4rlés a 6 cél.

Elokészitett Daratéoret Kidriés
buza
l Toretésre
G. atm. G. atm. (korpa,
Liszt ——w— Lisz{ —=—— J— (korps)
J G. dara F! atm. (korpa)
Derce Derce
F.dara ieytt
l Tisztitisra  Deratisztitds 1
Orlésre Orlésre
Atcsapat <o— ' ‘f‘t_m';-——Térctésre
Darafeloldds Dercedrlés
’ Tisztitott dara
OO Brlésre OO
Toretre v. Srlésre Toretre
. . . G. atm,
sima liszt : D Liszt D
‘ 1 Utdntisztitasra

Fogés Derce drlésre

3.8. abra. Félmagasdrlés elvi felépitése (megjegyzés: t-téret)
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3.9. abra. Korszerii drilési eljdards elvi felépitése

c. Félmagasdrlés. A magasérlés egyszertisitése révén alakult ki. Ez a
legelterjedtebb 6rlési mdod. 6-20 rendszerrel 6rol, rovatkolt és sima hen-
gerparokat is alkalmaznak. Elvi felépitését a 3.8. abra szemlélteti.

d. Korszertd érlési technologia. A mdédszer ugyancsak a magasérlés
elvein alapszik. Kialakulasa a liszttipusok szdmanak csokkenésével val6-
sulhatott meg. A {6 cél ez esetben is az alacsony hamutartalmu lisztek
eléallitasa, de a lehetd legegyszertibben és leggyorsabban (3.9. 4bra).

3.1.3. A lisztek keverése

Az egyenletes, j6 mindség elérése érdekében az 6rlés befejezé miive-
lete a félkész termékek Gsszekeverése. Az érlési technologiak megértésé-
hez sziikséges két fogalom meghatéarozasa:

— dara: malomipari kozéptermék, az apritott termékek osztalyozasa
és tisztitdsa soran nyert, altaldban nagyobb, szemcsés magbelsd-
rész, szemcsenagysiga 250-1200 mikrométer k6zott mozog;

— derce: malomipari kozéptermék. Szemcsemérete 180-250 mikro-
méter kozott mozog. Tovéabbi apritassal liszt allithaté el beléle.
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3.2. A liszt valasztéka

A liszt a gabona 6rlésével elgallitott termék, amely legnagyobb rész-
ben a magbelsé emészthetd részeit tartalmazza. Csoportositasa a kovet-
kezbéképpen lehetséges:

— a gabona fajt4ja szerint: btiza-, rozs-, kukoricaliszt stb.;

—a szemcsézet szerint: fogos (0,4-1,5 mm) és simalisztek (0,45 mm

alatti szemcsék);

— szin szerint: fehér, félbarna és sotét lisztek (a héjtartalomtdl, illet-

ve az asvanyianyag-tartalomtél fiiggéen).

3.3. A liszt kémiai dsszetétele

A liszt vegyi 0sszetétele a kovetkezd:

— asvanyianyag-tartalom 0,5-1,5%

— keményit6 65-69%

—-viz 13-15%

— cukrok 2-3%

- vazanyagok 0,5%

— zsirok, enzimek, vitaminok 5,4%

— fehérjetartalom: 10-14%.

Asvanyi anyagokat elsGsorban a héj és csira része tartalmaz, tehat a
kidrlési szazaléktol fiigg a liszt 4svanyanyag-tartalma. Legnagyobb meny-
nyiségben a kéalium fordul el§, melynek jelentés része kaliumfoszfat
alakban talalhatd. Jelentds a liszt foszfortartalma is.

A viztartalom az eredeti és az alkalmazott technologia fuggvénye. A
liszt erésen higroszképos anyag, ezért a tarolas alatt figyelni kell a para-
tartalomra.

Szénhidratok. A liszt legnagyobb részét alkotjak. Poli- és monosza-
charidok is talalhaték benne. A cukroknak fontos szerepiik van a tészta
lazitasaban, savanyitdsaban és a termék szinének a kialakitasaban.

A keményit6 mennyisége a btizdban 58-76%, a rozsban 58-63% ko-
zott valtakozik, alakjuk is eltér§. Szobahémérsékleten 30% koriili vizet
vesz fel. Melegitve a vizes szuszpenziét a keményit6 térfogata 60-100-
szorosara novekszik, a keményitészemcse elcsirizesedik.

A kenyér mindségét elsGsorban a keményité tulajdonsagai hatéroz-
zak meg.
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3.4. A sikér

Ha a btizadrleménybdl tésztat készitiink, és azt foly6 viz alatt nyom-
kodva kimossuk, keztinkben visszamarad egy gumiszert anyag, amelyet
sikérnek neveziink. Ez az anyag nagyrészt gliadinbél és gluteninbdl 4ll.
Kis mértékben tartalmaz keményitét, zsirt és cukrot.

A sikér jellegzetes tulajdonsaga, hogy bar vizben nem oldédik, képes
vizet felvenni, mik6zben megduzzad. Keletkezését a tésztdban gy ma-
gyarazzak, hogy a sikérrogocskék viz hatdsara megduzzadnak, egymaés-
hoz tapadnak, és igy hélés szerkezetet hoznak létre.

A sikér mennyisége és tulajdonsagai dontéen meghatarozzak a buza,
illetve a liszt minGségét. A j6 mindségii buza, illetve liszt nedves sikérje
vildgossarga, rugalmas, alakjat hosszu ideig megtartja, a vizet nem enge-
di el. A sziirke sikérbdl késziilt termék is sziirke lesz, mig az ellagyuld,
ellapulé sikérd lisztbdl késziilt termék alakja és késztermék-tulajdonsa-
gai is rosszak lesznek.

3.5. A liszt mingségét meghatarozoé tényezék

Emberi taplalkozasra csak romlatlan lisztet szabad felhasznalni.

A liszt szine: a lisztre jellemzé szintinek kell lennie. A szinbél lehet
kovetkeztetni a héjtartalomra. Pekarozéassal lehet meghatarozni a liszt
szinét, amikor is jellegmintaval hasonlitjak 6ssze, és a szineltérés mérté-
két allapitjak meg.

A liszt szaga: az egészséges szag jellegzetes lisztszag. A szaghibédk
szarmazhatnak mikroorganizmusoktél, ekkor dohos vagy penészes szagt
lesz, helytelen térolas soran idegen szagot vehet fel a liszt.

A liszt ize: a szaghibak altalaban a liszt izén is jelentkeznek. A liszt
hosszt vagy nem szakszer térolas esetében megkeseredik. A keseredést
a zsirok avasodasa idézi els. A csirazott gabonéabdl 6rolt liszt édes 1z1.

A liszt szemcsézettsége: a szemcsézet szerint sima, és fogds lisztet
kalonboztetnek meg. Laboratériumban 5 szitabél allé szitasor alkalmaza-
séval éallapitjdk meg a szemcsézettséget.

Nedvességtartalom: fontos tényezd, ugyanis szerepe van a tarolhato-
sagban, a tovabbi feldolgozasban és a lisztek araban. A magas nedvesség-
tartalmu lisztek a tarolés alatt konnyen penészednek, dohosodnak, ava-
sodnak. A szabvanyban rogzitett nedvességtartalom 15-15,2% kozott
valtakozik liszttipusokként.
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Hamutartalom: a lisztek jelolésében hasznalt érték, a megengedhetd
maximalis hamutartalom szarazanyagra szdmolva.

3.6. A liszt csomagolasa, szallitasa, raktarozasa és tarolasa

A lisztet zsakokban vagy fogyasztdi csomagolasban hozzak forgalom-
ba, és csakis erds, széraz, tiszta, idegen szagtdl mentes, magtari kartevék-
t6l nem fert6zott zsakokba lehet csomagolni. Egy-egy zsék tartalma leg-
tobb 50 kg lehet.

Fogyasztoi csomagolédsra szintén erds, szaraz, tiszta, idegen szagtol
mentes, kartevékt6l nem fert6zott papirzacské hasznalhaté fel. A baza-
liszt 0,5; 1; 2; vagy 5 kg-os fogyasztéi egységben keriil forgalomba.

Ipari felhasznélasra zsakokban vagy omlesztve szallithaté a liszt. A
széllitdshoz csak tiszta, idegen szagtol mentes zart vagy vizhatlan pony-
vaval letakart jarmti hasznalhat6. Omlesztett szallitasnal egy tartdlyban
csak teljesen egynemd liszttételt lehet széllitani. A tartdlynak tiszténak,
fert6zésmentesnek kell lennie.

A lisztet 6rlés utan 8-10 napig pihentetni, érlelni kell, csak ezutan
siithet6 beléle megfelel6 kenyér. Tarolaskor a kovetkezd tényezdket kell
figyelembe venni:

—tarolas kozben a liszt 1élegzik, a 1égzés intenzitasa a nedvességtar-

talomtél és hémérséklettdl fugg;

— a liszt higroszképos anyag, a kornyezé levegs paratartalmatol fug-
gben valtoztatja nedvességtartalmat;

— a liszt eltarthatésagat befolyasolja a liszt fajtaja, nedvességtartalma
és a raktar h6mérséklete. A sotétebb lisztek rovidebb ideig tarolha-
tok. A nagyobb nedvességtartalmu lisztek gyorsabban romlanak.
Télen a lisztek hosszabb ideig tarolhaték, mint nyéron.

4. Hantolt termékek

A héntolas soran a kiilonboz6 magféleségek kiilsd, elfasodott, cellu-
l6ztartalmii emészthetetlen héjat tavolitjuk el.

4.1. A hantolas miiveletei

a. Tisztitas. A rogok, magvak, egyéb szennyezédések eltavolitasabol
all. Torténhet rostalassal vagy magneses tisztitassal.
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b. Osztalyozds. A gabonaszemek nagysag szerinti szétvélasztasa,
mely a hantolas hatékonyséagat segiti eld.

c. Hantolas. Vannak olyan magvak, amelyekrél egyszert nyiro, dor-
zsol6 hatasra eltavolithato a héj, ilyen a rizs. Az arpanal a héj hozzanétt
a magbels6hoz, igy csak akkor tavolithaté el, ha a magbelsét szivéssa te-
szik, a héj rideg lesz. A borsonal a héj és a magbelsé kozott laza a kap-
csolat, igy g6zoléssel elérhetd, hogy a magbelsé szivés legyen, szaritas
utan a héj rideggé valik, gyorsan lepattan. Hantolékoveket hasznélnak a
vastag héji magvak (rizs, koles) hantolasara. Az als6 ké forog, a felsé ér-
des k¢ all. Tébbkorongos hantolégépet a vékony héju magvak (borso, ar-
pa) hantolaséara alkalmaznak.

d. Hantolatlan magvak eltavolitasa. Paddy-asztalon torténik, mely a
ferde titkozés elvén alapszik. A héntolatlan szemek sima laphoz titkozve
kisebb sebességgel vagédnak vissza, nagyobb eltérést szenvednek, mint
a hantolt szemek, igy ellentétes iranyba terel6dnek az asztal parhuzamos
csatorndin.

e. Fényezés. Fényezéanyagként valamilyen szorpot (burgonyaszor-
pot vagy cukorszorpot), asvanyi anyag lisztjét, a talkumot hasznéljak.
Szinezésre novényi eredet indigéfestéket — halvanykékes szinezés ese-
tén —, novényi olajat — halvanyséarga szinezés esetén — hasznalnak.

f. Tisztitas, osztalyozas. A malomipari technolégidban alkalmazott
moédon torténik.

A hantolt termékek koziil a legfontosabb a rizs, amely az emberiség
nagy részének fontos élelmiszere. Fehérjéi jol értékestilnek az emberi szer-
vezetben. A héntolatlan rizs gazdag értékes vitaminokban. A héntolas so-
ran a vitaminok nagy része lecsiszolédik, igy a hantolt rizs vitaminokban
lényegesebben szegényebb, mint eredeti allapotban. Ujabban olyan tech-
nolégiat dolgoztak ki, amelyek soran kevesebb vitamin vész el.

A héantolt rizs fényezett (csiszolt) és fényezetlen (matt) dllapotban ke-
riil forgalomba. Altaldnos eléirasa, hogy egészséges, por- és lisztmentes,
€16 és holt kartevéktsl, valamint idegen anyagt6l mentes legyen.

Forgalomba hozésa:

— nagyfogyasztok részére a rizs 50-75 kg-os, stirti szovést textilzsak-

ban keriil értékesitésre;

— kiskereskedelemben 0,25-0,5 és 1-2 kg-os papirzacskékban forgal-

mazzéak. Csomagolésa, tarolasa a lisztekhez hasonléan torténik. A
mindségmegdrzés idGtartama kb. 10 honap.
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Arpa esetében hantolésra a tavaszi vetésii, kétsoros arpafajtdk koziil
a csupasz magvut hasznaljak. Jelent6sége a hazai rizshdntolas bevezeté-
sével csokkent.

Valasztéka a hantolt egész szem arpa és az arpagyongy. Csomagola-
sa 0,5-1 kg-os egységekben vagy zsdkokban torténik. Tarolasa a liszt ta-
rolasaval azonos. A mindségmegdrzés idStartama altalaban 10 hénap.

5. Tésztaipari termékek

A tésztaipari termékek jellemz6it hazdnkban a STAS 756/1-85 sza-
mu szabvény irja eld.

A szaraztészta lisztb6l, vizbdl, tojas felhasznélasaval vagy anélkiil,
keveréssel, gyarassal, alakitassal, szaritassal el6éllitott készitmény.

5.1. A tésztagyartas miiveletei

A nyersanyagok elGkészitése. A liszt szitalasat, elémelegitését szoba-
hémérsékletre, a tojaspor oldédsat és a viz sziikség szerinti elémelegitését
foglalja magaban.

A tészta keverése. A liszt, viz, tojas és egyéb anyagok egyszeri tész-
tava dolgozasa. Mivel kevesebb vizet adagolnak a liszthez, mint ameny-
nyit fel tud venni, igy a tészta morzsalékos, heterogén szerkezetii lesz.

A tészta alakitasa. Két eljarast alkalmaznak e mtivelet elvégzésére. A
sajtolast, amikor matricin nyomjak at a tésztat, és elSirt hossztségtra
nyujtjak. Nyajtast, melynek sorén a tésztat tobb fokozatban vékony lap-
pa hengerelik, majd elSirt méretiire vagjak.

A tészta szaritasa. A tésztakészités legkényesebb mtvelete. A mes-
terséges szaritds sordn a levegé hémérsékletének, nedvességtartalmanak
és aramlési sebességének helyes szabalyozasaval érheté el j6 eredmény.
A nagytizemekben a korszer(i, automata szaritéberendezések terjedtek el.

5.2. Tésztakészitmények csoportositasa
5.2.1. Alak szerinti csoportositds
Szalasaruk, amelyek hosszirdnyd meérete tobbszorose a masik két

méretnek. E csoportba tartozik a csGtészta, spagetti, cérnametélt és hosz-
szaimetélt.
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Apréaruk: rovid-, széles-, gyufametélt, nagy-, kis-, zabkocka, csusza
vagy lebbencstészta, levesbetétek, figuralis készitmények (pl. kagylo, csi-
ga, szarvacska stb.).

5.2.2. Tojastartalom szerinti csoportositdas

Tojas nélkili szaraztészta (fehér 4ru), tojast nem tartalmaz. E tészta-
félék hazai forgalmazasa jelentéktelen.

Tojasos szaraztészta: kiillonb6zé mennyiségli tojas felhasznalasaval
készil. A szaraztészta annyi tojasos, ahdny darab héjastél 50 grammos to-
jast vagy annak megfeleld tojaskészitményt tartalmaz kilogrammja. Keres-
kedelmi forgalomban 2, 4, 5, 6, 7 és 8 tojasos készitmények kaphatok.

5.2.3. Csomagolasi tomeg szerinti osztdlyozas

— omlesztett 4ru (zsakos csomagolasi), ezt elsGsorban nagyfogyasztok
részére hozzak forgalomba, 20-25 kg-os haromréteg(i papirzsidkban;

—elérecsomagolt aru, melyet kiskereskedelmi értékesitésre készite-
nek, ezek tomege altaldban 0,5 kg vagy 0,25 kg.

6. A kenyér gyartastechnologiaja
6.1. Alap- és adalékanyagok

A kenyérgyartas folyaman a kovetkez6 anyagok hasznélatosak:

—alapanyagok, ide soroljuk a lisztet és a vizet, a hasznalt viz ivoviz
mindGségul kell hogy legyen;

—adalékanyagok, ide tartozik az élesztd, so, lisztjavitok, burgonya,
enzimek, mas gabona vagy hiivelyesek lisztje, étkezési magvak stb.

6.2. Nyersanyagok elGkészitése

Az el6készités elsd 1épése a liszt szitalasa és a megfelel6 homérsék-
let elérése. A viz hémeérséklete a lisztnél 5-10 °C-kal magasabb kell hogy
legyen. Az élesztét vizes szuszpenzié formajéaban, a konyhasét vizes ol-
datban kell el6késziteni.
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6.3. A tészta készitése

A tészta készitése az alap- és adalékanyagok 6sszekeverésébdl és da-

gasztasabdl all. Kétféle eljarast alkalmaznak:

— kovaszos eljaras, amelynek soran a liszt egy részébdl fermentécio-
val stiri vagy hig kovaszt készitenek, és a tésztakészitéskor megfe-
lel6 ardnyban keverik az alapanyaghoz;

— éleszt6s modszer, amely soran a liszt teljes mennyiségét bedagaszt-
jak a technoldgiai vizsziikségletnek megfeleld vizmennyiséggel.

6.4. A tészta érlelése

Az érlelés soran lejatszod6 folyamatok mikrobioldgiai, enzimes és
kolloidalis atalakulasok.

a. Mikrobiolégiai folyamatok. E folyamatban az éleszt6gombak és tej-
savtermeld baktériumok tevékenységének van donté szerepe. Az éleszt6-
gombak tevékenysége soran CO, szabadul fel, ami a kenyérbél lazitottsa-
gt eredményezi. A savtermel6 baktériumok kolcsonzik a kenyér
jellegzetes izét. A csak élesztds tésztakban az alkoholos fermentécié lesz
meghatarozé, és az aromaanyagok képzédésére kicsi a lehetség.

b. Enzimes folyamatok. A szénhidratbont6 enzimek mtikodése a leg-
fontosabb. Kedvezd, ha a béta-amilaz m{ikodése az intenzivebb.

c. A kolloidkémiai folyamatok a viznek a liszthez valé hozzaadasa-
val kezdddnek. A fehérjék (féleg a sikérfehérjék) a tomegitk 30-40%-anak
megfelel vizet gyorsan, majd tomegiik 50-200%-anak megfelel§ vizet
ozmoézisos tton kotik meg. A tovabbi vizfelvételben a keményité jatszik
szerepet, zommel adszorpciés vizkotési formaban. A viz tobbi hanyadat
a korpa koti meg.

6.5. A tészta osztasa

A tészta osztésa két modon végezhet6:

—kézzel csipik ki a dagasztécsészébdl, mérlegen mérik, és szitkség
szerint vagy hozzaadnak, vagy elvesznek beléle;

— gépi tésztaosztasndl meghatéarozott térfogata tésztadarabot valasz-
tanak ki az elosztand6 tésztatomegbdl.
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6.6. Gombaolyités

Hagyoményos esetben kézzel végzik. Célja az alaktalan forma meg-
sziintetése, illetve a belsé szerkezet atalakitasa.

Ujabban ezt a mtiveletet szalagos vagy kiipos gombélyit6gépen vég-
zik. A tészta befejezé alakitasa az egyenletes keresztmetszett, sima feli-
letti formaéra alakitas.

6.7. Kelesztés

A hagyomanyos kelesztés szakajtéban torténik. Modern technolégi-
ak esetében kelesztéberendezéseket hasznélnak.

A kelesztés idGtartama 30-60 perc, a levegd relativ nedvességtartal-
ma 70-75%.

6.8. Siités

A megfelelGen kelesztett (érlelt) tésztat stitéssel teszik alkalmassa fo-
gyasztasra. A siitési h6mérséklet 40-260 °C. A hagyomanyos technoldgia
esetében a siités vet6- és atsiité kemencében torténik. Korszerti technol6-
giaval egysiit6terti, szabalyozott paraméterd kemencékben siitnek.

A siités soran a kovetkez§ valtozasok jatszédnak le:

30-40 °C-on: fokozédik az éleszt6gombak gaztermeld és a baktériu-
mok savtermel tevékenysége, né az enzimtevékenység.

40-60 °C-on: az élesztégombak elpusztulnak, az enzimek hatésa
csokken.

60-80 °C-on: a fehérjék kicsapodnak, a felvett vizet leadjak. A kemé-
nyitészemcsék ugyanakkor duzzadasba kezdenek, sok vizet vesznek fel,
elcsirizesednek. A tészta egész tomege megszilardul.

80-100 °C-on: a megszilardult bél viztartalma parolgas révén csokken
(a bél h6mérséklete sohasem megy 100 °C f6lé, mivel viztartalma 30-40%
korik marad). A tészta felszinén a hémeérséklet 100 °C folé emelkedik.
Ekozben lejatszodik a Maillard-reakcid, azaz a nitrogén tartalmi anyagok
és szénhidratok kozotti kolcsonhatas, amely barna szint melanoidin ter-
méket eredményez. A keményit6bdl porkdextrinek és korlatozott mérték-
ben a szénhidratok karamellizdciés termékei keletkeznek.



6. A KENYER GYARTASTECHNOLOGIAJA 73

6.9. A frissen siilt kenyér htitése

A kemencébdl kikeriil kenyér héjanak hémérséklete 140-160 °C. A
feliileti nedvesitéssel (vizes kefés lehtizas vagy permetezés) fényes felsé
feltlet alakul ki.

A htités célja a kenyér deformdalédasanak elkeriilése, a bél eredeti
szerkezetének a megtartasa.

A httés végezhetd raktarakban kondicionélt levegével vagy hiité
alagatban.

A hiités végén a héj nedvességtartalma 16 %, a bélé 45% koriili.
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1. A kertészeti termékek arurendszere

A kertészeti termékeket feldolgozasuk és hasznélati céljuk szerint
csoportositjak. A feldolgozas foka szerint a termék lehet alapanyag, fél-
kész termék és késztermék. A hasznalati cél szerint lehet kozvetlen nyers-
fogyasztast szolgald, konyhai el6készités utan fogyasztasra keriil$ és ipari
feldolgozas nyersanyaga.

1.1. A zoldség-gyiimolcsfélék arutulajdonsagai

A zoldség-gytimolcsfélék 1ényeges tulajdonsaga, hogy forgalmazasuk
sordn bioldgiai folyamatok jatszédnak le benniik. Ezek a folyamatok
meghatarozzak a termék piaci helyzetét, a mindségvédelem, a csomago-
las, széllitas, tarolés és forgalmazas maédjat.

A termékek gazdasdgos forgalmazésahoz szitkséges ismerntink no-
vénytani és fiziolégiai tulajdonséagaikat.

A termék novénytani tulajdonsagai:

— a kifejl6dés és novekedés folyamata;

—a termék szovetei;

— a termék morfolégiaja.

A termék fiziolégiai tulajdonségai:

—a termék fizikai tulajdonsagai;

— a termék vizhaztartasa.

Az aru felhasznélasra valo érettsége.

2. Gyiimoélcsok

A gyumolcs a kereskedelmi szohasznalatban fadknak vagy cserjéknek
édes iz(, nedvdus vagy olajtartalmu, htisos termése. A gytimolcsok f6bb
csoportjai a kovetkezdk:

Almatermést gytimolcsok. E csoporthoz az alma, korte, birs és nas-
polya tartozik.

Csonthéju gytimolcsok. Cseresznye, meggy, szilva, Gszibarack és kaj-
szibarack alkotjék ezt a csoportot.
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4.1. tablazat. A gyiimolcsfélék kémiai dsszetétele

. Ener-| Fe- . |Szén| | Ha- Ka-| Vitaminok
Gyimolcs . .. | Zsir | hid- | Viz ro- Niko-
neve gia |hérje At mu | B, | B, |0l C
Kjoogl % | % | % | % | % |mg|ug | pg mg| mg
Alma 126 | 0,4 1 0,4 | 7,0 |90,5/ 0,4 | — [50|501|0,5| 5
Korte 209 0,4 0,3 112,0/83,8/ 0,4 | 0 |30]30|0,3| 5
Birs 172, 0,6 |1 0,9 | 9,1 (86,9, 0,6 | O - | -1 =110
Naspolya 222106 | 1,1 (12,0(82,7/ 0,8 |ny| — | — | — |12
Cseresznye 255(0,8 10,7 114,0/83,6| 0,5 |0,3|50|20|0,1| 8
Meggy 213108 1,4 |11,0(859| 0,6 | 0 [|50|20| — |10
Szilva 238 0,7 | 0,5|13,1/84,7| 0,5 | 0 | 50| 20|0,5| 6
(besztercei)
Oszibarack 167 | 0,7 | 0,3 | 9,0 [88,4| 0,6 |[0,5] 20| 201|0,9| 7
Kajszibarack 192109 0,6 (10,2/86,8| 0,7 [2,0] 20| 30|0,7| 10
Mandula 2630|27,6|52,2|1 6,8 | 6,5 | 3,2 | 0 |100/200(1,8| 6
Dié 2740/18,6|57,0|11,7| 8,7 | 1,7 | 0 |400/100|/0,1| 25
Mogyord 2900|15,6|63,5| 8,7 | 7,0 | 2,0 | 0O |400/500| — | 6
Gesztenye 700 4,8 | 1,5 [{32,6(57,9| 0,4 | 0 [200/250|1,2]| 30
Mak 2250/20,5|38,2123,9/10,2, 7,2 | — | — | = | = | —
Tékmag 2662/33,9|51,8/ 3,6 | 6,4 |46 | — | — | — | = | —
Fbldimogyoré 2560| 26,7 |47,2114,7| 9,0 | 0,4 | 0 |200(250(1,2| 30
Piros ribiszke | 138 | 1,0 - 7,51 90 (0,62 — | 70|50 |1,0| 20
Fekete ribiszke| 197 | 1,0 | - | 7,5 | 90 [0,62| — | — | 50 [1,0|300
Koszmeéte 159 | 0,6 - 8,8 189,9/0,82| — |150| 50 |2,0| 50
Malna 117 | 1,3 — 6,8 187,4/0,47| — | 50|50 (1,0] 30
Szamoébca 142 | 0,8 - 8,6 189,7/0,74| — 5 | 50/0,5|60
Szeder 142 | 1,1 — 8,6 189,3/0,96| 0 | 30|50 (1,0] 20
Narancs 16309 | 1,5 | 7,0 {89,6| 0,5 |ny |50 |30|0,2|40
Mandarin 129, 0,8 | 0,8 | 6,0 |91,1| 0,6 | ny | 50|30 |0,2| 30
Citrom 146 | 0,7 | 5,5 | 2,3 |88,7] 0,6 | O |60 20|0,1| 35
Grépfrat 146 | 0,5 | 1,6 | 7,2 |89,9| 0,4 | ny | 40 | 20 |0,2| 40
Banan 414 1,3 | 0,1 | 22,8|74,1| 0,9 |0,3|160| 80 (0,5| 10
Flge 1103|13,3| 1,3 |{59,8|26,1| 2,5 | — |120| 80| — 5
Mazsola — 2,4 16,7 |65,0,24,2| 1,7 | — |100| 50 |2,5| —
Ananasz 2131 0,4 | 0,7 |12,0/86,0| 0,5 | O | 80| 20|0,2| 20
Sz616 318 0,6 | 0,5 18,0/ 9,1 | 0,5 ] 0 |50|50|0,4| 5
Eper (fa) 201] 0,4 | 0,3 |11,3]86,5/ 08 | — | — | — | — |40
Csipkebogyé 209 36 | 1,3 8,0 |74,0|0,51(0,3|50|20|0,1| 8
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Héjas gytimolcsok. A héjas gyiimolcsokhoz a mandula, dié, mogyo-
r0, gesztenye (mék, tokmag és napraforgémag) tartozik.

Bogyds gyiimolcsok. E csoport tagjai: koszméte (egres), ribiszke (pi-
ros és fehér), fekete ribiszke, malna, szamoca, szeder és faeper.

Sz616. A sz6l6félék kozé a borszols, csemegeszild és a kozvetleniil
termd sz6l6 tartozik.

Déli gyimolcsok. A déli gyiimolcsok népes taborat a fuge, citrom,
narancs, mandarin, grépfrat, datolya, granatalma, ananasz, banan, ko-
kuszdid, szentjanoskenyér, olajbogyd és a mazsola alkotja.

A gyumolcsok téplalkozastani jelentéségét osszetételiik indokolja.
Kémiai 6sszetételiiket a 4.1. tablazat szemlélteti.

2.1. Almatermésti gyiimolcsok
2.1.1. Alma

Az almat tobb évezred 6ta termesztik Indiaban és Eszak-Kinéban. Je-
lenleg mintegy tizezer almafajta létezik. A mérsékelt égov legnagyobb
mennyiségben termesztett utéérésti gyiimolcse. Eurépatol Azsiaig 6sho-
nos. Az alma a vilag gytimolcstermesztésének 9,1 %-at teszi ki, ennek
59,3 %-a Eurépaban terem.

Az aru mindésitése. A gyiimolcs mindség és nagysag szerinti osztalyo-
zasa, csomagolasa nagyon lényeges munkafolyamat. Az osztalyozast és
csomagolast arukikészitésnek nevezik. A gytimolcs osztélyozasat szabva-
nyok szerint végzik. A szabvény L., II. és III. osztdlyt mindséget ir els. A
nyari almak esetében a STAS 2714 szerint csak két mindségi osztaly van.
Ez az el6irds nyari almakra vonatkozik. Téli almék esetén a fenti harom
osztaly mellett megjelenik a kival6 osztaly is.

Az alma csomagoladsa és taroldsa két mdodon torténhet: omlesztett
csomagolasnal minden rendszer nélkiil helyezik ladaba, illetve sorolés,
amikor a lddaba helyezés megfelel6 rendszerezéssel torténik.

2.1.2. Korte

A korték mindségét a STAS 2324-87 irja le.

A kortét 6sid6k 6ta termesztik Kinaban és Perzsiaban. A nemeskor-
téhez mintegy 5000 fajta tartozik. Termesztése az egész mérsékelt égovon
elterjedt, a vilag gytimolcstermesztésének 2,8%-at adja. Legnagyobb ter-
mel6k Franciaorszag, Olaszorszag és Hollandia.
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A szabvany a korte mingségét az épség, egészség, kiillem és nagysag
szerint kivalé, I. és II. osztalyt csoportokra kiilloniti el. A korte csomago-
lasa és tarolasa azonos az almaéval. A téli korték tarolasa —1 és +1 °C ko-
zOtt 85-90%-o0s paratartalom mellett 4-6 honapig lehetséges.

2.1.3. Birs

A birs Perzsia, Turkesztan és a Kaukazus vidékérél szarmazik. A vi-
lagon 30 fajtajat termesztik. Nagytizemi termesztése most van elterjedd-
ben. Alakja szerint megkiilonboztetiink korte és alma alakt birset.

Korte alaku birs. Az egész vilagon elterjedt és ismert fajta. Egy-egy
gyumolcs tomege 300-500g kozott mozog. Feliilete gyakran bordas,
élénksarga, er6sen bolyhos. Husa sargasfehér. Nyomasra érzékeny, a nyo-
mas helyén konnyen barnul. Oktébertdl januarig fogyaszthato.

Alma alakt birs. Konstantindpolyi birsként ismeretes. A gytimolcs
tomege 250-300 g. Erésen bordazott, héja vastag, viaszos és bolyhos. J6l
széllithat6. Oktébertdl januarig fogyaszthato.

A birs csomagolasa az almaéval megegyezé.

2.1.4. Naspolya

A naspolya hidegebb éghajlaton termé gyiimolcs. A termést az elsé
fagyig hagyjak a fan. Nagy pektintartalm, ezért f6leg a konzervipar hasz-
nalja gytimolcsét. Puha allapotban nyersen is fogyaszthaté oktober és de-
cember kozott. Lekvarf6zésre és borkészitésre is alkalmas.

2.2. Csonthéja gyiimolcsok
2.2.1. Cseresznye

Eurépaban 6shonos novény, de az egész mérsékelt égovon elterjedt.
Nem utééré gyiimolcs. A vildgon mintegy 600 fajtajat termesztik, a ter-
melés 75%-at Europa adja. A legnagyobb termel6k: Amerikai Egyesiilt
Allamok, Németorszag, Franciaorszag és Olaszorszag.

Nagysag szerint kis, kozepes és nagy fajtdkat, a gytimolcshts ke-
ménysége szerint puha és ropogods fajtakat kiillonboztetiink meg.

Méret és épség alapjan harom mindségi osztalyba sorolhaté.

Csomagolasa gyiimolcsosrekeszben torténik.
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2.2.2. Meggy

Oshazéja Délkelet-Eurépa és Nyugat-Azsia. A vilagon mintegy 300
fajtajat termesztik. Legfontosabb termelé Németorszag és Délkelet-Euro-
pa orszagai.

Csomagolasa és tarolasa megegyezik a cseresznyéével.

2.2.3. Szilva

Oshazaja Kozép-Azsiatol a Fekete-tengerig és Sziridig, illetve Kozép-
Eurépaig terjed. Mintegy 2000 fajtaja ismert. A vilagtermelés 82%-at Eu-
répa, 12%-4t Eszak-Amerika adja.

Csoportositasuk az érési id6 mellett torténhet az alakjuk és a maghoz
kotédés szerint is.

Alakjuk szerinti megkiilonboztetés:

—ringlészilvék: gyiimolesiik gombolyt, hiisuk feszes, nagyon édes,

aromas (Zold ringl6, Sermina stb.);

—valédi szilvak: hossztikds, megnyult gytimolcstiek, altalaban sotétké-
kek, hasuk szilard, fliszeresen édes (Olaszkék, Besztercei szilva stb.);

— mirabellak: kerekded gytimolcstiek, kicsik, sargak (Mirabelle de
Nancy);

— gombolyi szilvak: alakjuk a ringl6hoz hasonlé, szintik piros, zold
és kék is lehet, édesek, héjuk savanyt (Magna Glauca);

— félszilvak: kissé megnytltak, tobbnyire sotétkékek (California blue,
Nyari aszald);

—japan szilvak: nagy gytiimolcstek, sziv alakaak, héjuk vilagossérga,
ciklamenszind vagy sarga, htisuk sarga vagy piros (Friar, Frontier,
Laroda stb.).

A maghoz kotédés szerinti osztalyozas:

— magvavalo fajtak: példaul a Besztercei és Olaszkék szilva;

— félig magvavalo fajtak: Debreceni muskotaly;

— maghoz kotott szilvak: Voros szilva.

A szilvak csomagoldsa gytimolcsosrekeszekben torténik.

Téarolasa —0,5 és +1 °C kozott és 85-90%-os relativ paratartalom mel-

lett 2—8 hétig lehetséges.



2. GYOMOLCSOK 79

2.2.4. Oszibarack

Oshazéja Nyugat-Kina. Tébb mint 3000 fajtaja ismeretes. A vilagter-
melés 45%-a Eurépabol, egyharmada Eszak-Amerikabol szarmazik. Az
alma és a korte utan a legnagyobb mennyiségben termesztett gytimolcs.
Legnagyobb termeszték Olaszorszag, Franciaorszag, Spanyolorszag és
Gorogorszag.

Csomagolasa 5 cm-es gyiimolcsrekeszben egysorosan, 10 cm-es re-
keszben 2-3 sorosan, &ltaldban diagonalisan torténik.

Tarolasa 85-90%-os relativ paratartalmu térben, —1 és +1 °C kozott
1-4 hétig lehetséges.

2.2.5. Kajszibarack

Szarmazasi helye Nyugat- és Kozép-Azsia. A vildgon termesztett faj-
tak szama tobb szazra tehet§. Eurépaban féleg a Magyar kajszit és valto-
zatait termesztik. Csomagolésa az dszibarack csomagolasaval megegyezé.

Tarolasa 0-t6l +1 °C-ig, 85-90%-o0s relativ paratartalom mellett 1-2
hétig lehetséges.

2.3. Héjas (szaraz termésii) gyiimolcsok
2.3.1. Mandula

A mandula 4shazaja Nyugat- és Kozép-Azsia. A mérsékelt és meleg
égovon elterjedt. A vildg mandulatermesztésének 30%-a Olaszorszagbdl,
20-25%-a Spanyolorszagbol és az AEA-b6l szarmazik.

A mandulafajtakat a héj jellege alapjan papir-, félpapir- és kemény
héja csoportba soroljak. Legnagyobb kereskedelmi jelentésége a papirhé-
ja csoportnak van.

Félérett gyiimolcsét (a zoldmandulét) bef6tt, likér és cukrozott gyti-
molcs készitésére hasznaljak.

Csomagolasa: altalaban tisztitott mandulaként kertil forgalomba,
10-25 dkg-os celofdncsomagoldsban. Omlesztett csomagoldsa 5 kg-os
gytumolcsosrekeszekben torténik.

Tarolaséra 65-70%-os relativ paratartalmu, 14-18 °C hémérséklet,
szellés, széraz raktér a legajanlottabb.
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2.3.2. Dié

Oshazéja Perzsia, de éshonos Délkelet-Eurépaban is. Eurépaban a
kozonséges vagy nemes fajhoz, az amerikai foldrészen a hikori, pekéan és
fekete fajhoz tartozo fajtakat termesztik.

A vilag évi didtermesztése 200 000 tonnara becsiilt. Ennek 50%-at
Kalifornia, 13%-at Franciaorszag, 11%-at Olaszorszag termeszti.

Félérett gytimolcsét zolden is feldolgozzak befétt, likér és cukrozott
gytumolcs készitésére.

A di6 értékét a termGképesség és az aruérték hatarozza meg.

Az aruértéket a bélarany, a teltség, tetszhetdség, a varrat zarhat6saga
és a torhet6ség hatédrozza meg.

Csomagolasa és tarolasa megegyezik a mandulaéval.

2.3.3. Mogyoroé

Nyugat- és Kelet-Azsidban, a Balkan-félszigeten, Eszak-Amerikaban és
Magyarorszagon Gshonos. Legnagyobb termeszték Torokorszag, Spanyolor-
szag és Olaszorszag. A nemesitett fajtdk nagy része hazikertekben talalhato.

Csomagolasa és tarolasa a mandulaval azonos médon torténik.

2.3.4. Gesztenye

A szelidgesztenye Dél-Eurépéaban és a Kaukazusban ¢shonos. Legna-
gyobb mennyiségben, Olaszorszagban, Franciaorszagban és Spanyolor-
szagban termesztik. A gesztenye esetében forgalombdl kizaré ok a zold-
penészes rothadas, amely a gesztenye romlasat és penészes izét okozza.

Az olajos magvak csoportjdba tartozik a mak, napraforgémag és a
tokmag.

Tulajdonsagaik és felhasznaldsuk tekintetében legnagyobb hasonlé-
ségot a héjas gyiimolcsokhoz mutatnak, ezért itt targyaljuk Sket.

2.3.5. A mdak
A makot mar a gorogok és romaiak is termesztették, és nedvét, az

6piumot narkotikumként hasznaltak. Szdrmazasa ma még nem tiszta-
zott. Novénymagassdga 66—150 cm, termése toktermés. Magja kék, sziir-
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ke vagy fehér. Ezek koziil a kék mék a kedvelt, a kereskedelemben is ezt
forgalmazzak.

Az étkezési mak egészséges, ép, tiszta feliiletd, idegen izt6l és szag-
t6] mentes. Viztartalma legtobb 9% lehet. Etkezési makot 6rolt (daralt) al-
lapotban nem szabad forgalomba hozni.

2.3.6. Napraforgomag

A napraforgd Eszak-Amerika déli részérdl szarmazik. Eurépaba a
XVI. szazadba kertilt. A virdgzat alldsa a nap jarasat koveti, innen szar-
mazik az elnevezése is. A legnagyobb napraforgo-termeszté orszagok In-
dia, Kina, Oroszorszag, Romania és Magyarorszag. Felhasznaljak olaj ké-
szitésére, és porkolt, hamozott formaban is forgalomba hozzak.

2.3.7. Tokmag

A tokmag a tok htisos termésében talalhaté. Felhasznaljak étkezési
olaj eléallitaséra, és piritott formaban csemegeként keriil kereskedelmi
forgalomba.

2.4. Bogyos gyiimolcsok
2.4.1. Kdszméte (egres)

Oshazédja Eurépa mérsékelt égovi része. Nalunk is 6shonos. Legna-
gyobb terméteriilete Eurépaban, Eszak-Afrikéban és a Kaukéazusban talalha-
t6. Utéérs gytimolcs. Jelentds a Ca-tartalma. Forgalma a nemzetkozi keres-
kedelemben nem szamottevd. Erési ideje méjus végétdl julius kozepéig tart.

Eltartani legtobb 7 hétig lehetséges, 0-1,5 °C-on, 85-90%-0s relativ
paratartalmu térben tarolva.

Csomagolasa gytimolcsrekeszekben vagy gytimolcsoslddaban torté-
nik. A gyimolcs nagy része konzervipari feldolgozésra kertil, dzsemet,
zselét, befé6ttet, gytimolcssajtot és pektint készitenek beléle.

2.4.2. Piros ribiszke
Oshazaja Eurazsia. A voros és zoldesfehér termési ribiszkefajtakat

nevezik piros ribiszkének. Anglia, Franciaorszag és Belgium pirosribisz-
ke-termelése szamottevd.
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Csomagolasa gytimolcsrekeszekben torténik. A csomagoléeszkozt
papirral vagy mtianyag féliaval kell bélelni. Tarolasa 0 °C-on, 90%-os re-
lativ paratartalmu raktarban 1-2 hétig lehetséges.

2.4.3. Fekete ribiszke

A bogyo6sok koziil a malna utan a legelterjedtebb. A fekete ribiszkét
kétszer akkora teriileten termesztik, mint a piros ribiszkét, de lényege-
sen kisebb termésatlaga miatt a termése kevesebb, mint az el6bbi termé-
sének a fele.

Jelent6ségét a magas C-vitamin-tartalmanak koszonheti. Legnagyobb
mennyiségben a tartésitéipar dolgozza fel, mas gyiimolccsel keverve
szorpot készitenek beldle.

Csomagolasa megegyezik a piros ribiszke csomagolasaval.

Térolasa —1 és 0 °C kozott, 90%-os relativ paratartalmu térben 1-2 hé-
tig lehetséges.

2.4.4. Mdlna

Eurépéban és Eszak-Amerikédban ¢shonos, nem utéérésti gyiimolcs.
Hazankban nemcsak a termesztett, hanem a vadon é16 malnabél begy1ij-
tott mennyiség is szdmottevd.

Csomagolasa: az I. osztalyu arut 0,5 kg-os paraffinozott papirtalcaba
kell csomagolni, majd a talcakat gytimolcsrekeszbe kell helyezni. A II.
osztalyd terméket mar talca nélkil is lehet rekeszekbe helyezni, de a t6-
mege igy sem haladhatja meg a 3,5 kg-ot.

Tarolasa a szedést kovetSen legfeljebb 5 napig lehetséges, 0 °C-on és
85-90%-o0s relativ paratartalom mellett.

2.4.5. Szeder

Eurépaban és Eszak-Amerikaban ¢shonos, nem utééré gyiimolcs. A
szeder-malna nemesitésti hibridek bevezetésével és a tiiske nélkiili sze-
derfajtak importjaval valt lehetségessé a nagyobb mértékii termesztés. A
szeder a fagyokig termi fekete bogydit. Féleg dzsem és szorp készitésére
hasznalatos.

Csomagolasa és taroldsa a malna csomagolasi és tarolasi koriillmé-
nyeivel azonos.
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2.4.6. Szamdca (eper)

Oshazaja Kelet-Azsia, innen terjedt el a mérsékelt zénaban, Eurazsi-
aban, a tr6pusok nagyobb hegyvidékén és Amerikaban. Nem utééré gyti-
molcs. A megtermelt vagy begytjtott gyiimolcs legnagyobb részét a ter-
meszt6 orszdgokban friss gyiimolcsként fogyasztjdk, vagy a konzervipar
gyorsfagyasztva dolgozza fel.

Erési idejitk majus végétsl junius végéig tart.

Forgalomba csak az ép, egészséges, tiszta és nedvességtsl mentes sza-
mo6ca hozhaté.

Csomagolasa megegyezik a malna csomagolasaval.

Tarolasa a szedést koveten legfeljebb 2 napig lehetséges, 0 °C hé-
mérsékleten, és 85-90%-os relativ paratartalom mellett.

2.4.6. Faeper

A faeper Kindbol szarmazik. Két faja ismeretes:

— fehér gyimolcst (Morus alba, fehér eperfa);

— fekete gytimolcesti (Morus nigra, fekete eperfa).

A gytiimolcs kellemesen édeskés, sajatos zamati. Piaci értékesitése a
tor6dés miatt korlatozott.

A friss fogyasztas mellett dzsem, szorp és pélinka is készithet6 a fa-
eperbdl.

2.5. Sz616
2.5.1. Csemegeszdlé

A gytimolcséért, illetve a boraért termesztett sz616 a Vitis vinifera faj-
hoz tartozik. Oshazéja a Foldkozi-tenger vidéke, Orményorszag, Perzsia
és Eszak-Afrika. Hazank teriiletérél az elsé termesztési leletek a rémai
korbdl szdrmaznak.

Legfontosabb szél6termeszték: Olaszorszag, Franciaorszag, Oroszor-
szag, AEA, és Torokorszag.

A sz6l6cukrokban, enzimekben, vitaminokban és asvanyi anyagok-
ban gazdag gytimolcs, finom novényi anyagokat, szerves savakat, iz- és
illatanyagokat tartalmaz. Nagy tapérték(i, konnyen emészthetd, sét elGse-
giti mas taplalék emésztését is. Fogyasztasa a betegségek megel6zésében,
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az egészség és munkaképesség fenntartdsaban és sokszor a betegségek
gyogyitasaban is fontos.

Fogyasztasi idénye a nyar kozepétdl késé Gszig terjed.

A csemegesz6l6 mindségi kovetelményeinél harom szempont érvé-
nyestil.

Kilsé megjelenés:

— nagy vagy kozepes fiirt;

— szabalyos, tetszetés forma;

— a furtok lazasaga;

—a bogydk nagysaga és tetszetds alakja;

—a bogydk szine.

Iz: legfontosabb tényezdi a sz616 savainak dsszetétele, ardnya, meny-
nyisége és cukortartalma. A fogyasztasi sz6l6 cukortartalma kozepes:
14-18%, savtartalma 4-5g/l. Nagyon keresett az enyhe muskotalyizl sz6l6.

A bogy6 részei:

—a héj ne legyen szivés, bérszerti, de ugyanakkor tal vékony sem;

—a hus akkor j6, ha ropogoés, lédus;

— a magok ne legyenek nagyok.

Nem kertilhetnek forgalomba a peronoszporaval, lisztharmattal, fa-
kérothadassal és sziirkerothadéssal fert6zott sz6l6k.

Csomagolas. Az 1. osztalyu étkezési csemegesz5l6t csak egysorosan
szabad a gytimolcsosrekeszbe rakni tigy, hogy a rekeszt teljesen kitoltse.
A 1I. osztalya csemegeszi6l6 kétsorosan is rakhaté.

Tarolas. A korai érést csemegeszlé 85-90%-os relativ paratartalmd,
-1 és 0 °C kozott 3—4 hétig, a kozépérést 2 honapig, a késdi érést 3-5 ho-
napig tarolhaté.

2.6. Déligyiimolcsok

Déligytimolcsnek nevezik a trépusi és szubtrépusi éghajlat alatt ter-
mé és onnan importalt gyiimolcsoket, melyeket kezelésiik és eltarthato-
sédguk alapjan osztalyoznak.

Friss déligytimolcsok: citrom, narancs, mandarin, grépfrat, banan,
ananész, kékuszdid, szentjanoskenyér stb.

Szaritott gytimolcsok: fiige, mazsola, datolya, kokuszdi6 szaritott ré-
szei, szaritott szentjanoskenyér stb.
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2.6.1. Citrom

A Foldkozi-tenger mellékén (Olaszorszag, Gorogorszag és Spanyolor-
szég), a Fekete-tenger partvidékén, Amerikaban, Indidban, Mexikéban és
Dél-Afrikaban termesztik a legnagyobb mennyiségben. A vilag citromex-
portjanak 50%-a Olaszorszagbdl szarmazik.

A citrom a téli alma és a burgonya mellett a legfontosabb vitamin-
forrasunk. A citromfa termését évente haromszor sziiretelik. A tavaszi el-
s6 viragzasbol szarmazé gytimolcs az 6szi honapokra fejlédik ki. Ez az el-
sének sziiretelt gytimolcs tarolhaté a legtobbet. A maésodik sziiret
januartol aprilisig tart. A kora Gszi viragzasbol szarmazo6 gytimolcs apri-
lis-méjus hénapban érik be teljesen. Ezt a citromot zolden sziiretelik. A
sziuret augusztusig is eltarthat. Zold allapotban is érett, kozepes héjvas-
tagsagu, kemény héja, 1édus. Tarolas alatt a héj megsargul.

A citrom mindségét meghatarozoé tényezdék az alak, a nagyséag, a héj
szine, a héj vastagséga, feliilete, a gytimolcs hisa, illata, ize és létartalma.

A z6ld citrom 85-90%-0s relativ paratartalmua térben 11-14 °C hé-
mérsékleten 1-4 honapig, a sargulé citrom 0-4,5 °C-on, 85-90%-o0s rela-
tiv paratartalom mellett 5-6 hénapig eltarthaté.

2.6.2. Narancs

TermelShelyei megegyeznek a citroméval. Legnagyobb termelék az
AEA, Japan, Brazilia Spanyolorszag és Olaszorszag. A narancsot legtobb-
szor utéérlelik. JelentGsége azonos a citroméval. A narancsfa termését
mediterran tajon november végétsl aprilis kozepéig sziiretelik.

A his szine alapjan sarga és voros hist gytimolcsot killonboztetiink
meg.

A narancs mindségét meghatarozza a gytimolcs alakja, nagysaga, a
héj szine, vastagsidga, hdmozhatésaga, a his szine, ize és 1édissaga.

Csomagolasa, széllitasa azonos a citroméval, tarolhatésaga viszont
rosszabb, 0-4 °C-on, 85-90%-os relativ paratartalom mellett 1-4 hénap.

2.6.3. Mandarin

A mandarin gyiimolcse aprd, narancsszint, lapitott gomb alaku. Fe-
lillete olajmirigyekkel stirtin berakott.
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2.6.4. Grépfrut

Gytumolcse rekeszes, hisos, leves, gombolyt vagy lapitott alakd, cit-
romsarga szinez4dést. Ize savanykéasan kesernyés. C-vitamin-tartalma
40mg/100g.

Tarolhatésédga 4-8 °C-on, 85-90%-o0s relativ paratartalom mellett 10
hét, 8-15 °C-on 2-6 nap.

2.6.5. Banan

A banan keményitében gazdag, ut6éré gytimolcs. Az éretlen, zolden
szedett gyiimolcsot az értékesités helyén utéérlelik.

A trépusokon termd bananfak évente 50-75 kg gytimolcsot hoznak.
Az atlagosan 10-15 cm hossz, hajlott, sokszogletes, lekerekitett, zoldes-
sérga gyiimolcsok kozos szaron helyezkednek el.

Jellegzetes zamat(i htsét vagy frissen fogyasztjak, vagy szaritva (liszt
vagy pehely formaban) keriil forgalomba. A legnagyobb exportér Ecua-
dor. A zold banén httétarolasa 90-95%-os relativ paratartalom mellett,
11,5-14,5 °C-on 10-20 napig lehetséges. Erett allapotban 13-16 °C-on
ajanlott tarolni. Eltarthat6sagi ideje 5-10 nap.

2.6.6. Anandsz

Oshazéja a trépusi Amerika, termesztik Azsiaban, st Gijabban Bulga-
ridban is.

A 4 kg-osra is megnové, aranysarga szind, nagyon finom zamata gy-
molcsot frissen, gyorsfagyasztott allapotban és tartésitott készitmények
alakjdban hozzak forgalomba. Gyiimolcslevet is készitenek ananédszbdl.

2.6.7. Fiige

Oshazaja Kis-Azsia, Sziria és Palesztina.

Mediterrdn orszagok nagyban termesztik, innen kertil hozzank is.
Frissen is fogyaszthaté, de aszalvanyt és bort is készitenek beléle. Legér-
tékesebb az algiri és szmirnai fiige.
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2.6.8. Mazsola

A mazsola az egymagu vagy mag nélkili sz6l6fajtak megaszalodott
bogyobja. A sz6l6szemeket vagy napon, a sz6l6t6kén, vagy arnyékban, tal-
cakon aszaljdk. A talcan aszalt mazsola tetszetésebb, ezért kereskedelmi
értéke nagyobb.

A mesterségesen aszalt mazsolat dltalaban vegyszeresen is kezelik. A
beérett széléfurtoket lesziiretelik, a bogydkat leszedik, a kocsany- és szar-
maradvanyokat eltavolitjak, majd a sz6l6szemeket hamuzsiroldatba me-
ritik. Az oldat a sz6l6szemek héjarol eltavolitja a viaszréteget, el6késziti
a héj feltiletét, és meggyorsitja a sz616 széradasat. Ezutan a sz6l6szeme-
ket kénezik, amit6l a mazsola ragyog6 fényt kap, és szép vilagos marad,
ugyanakkor a kénezésnek fert6tlenits hatasa is van. A kénezés utan a ma-
zsolat kemencében aszaljak. A mazsola szine a sz416 fajtajaétol és a kiké-
szités modjatol fiiggen a borostyanszintél a zoldessargaig terjed. A kén
alkalmazasat az arun fel kell tiintetni.

2.6.9. Datolya

A datolya a datolyapalma bogyés gyiimélcse. Eszak-Afrikaban a
19-35 szélességi fok kozott honos. A 15-20 méter magas fa gyakran
15-20 termést hoz. Egy-egy termés tobb szaz gytimolcsot is tartalmaz.

A vilagos- vagy sotétbarna, hengeres alakd, szilva nagysagi gytimol-
csok 2,5-3 cm hosszt, hengeres, csontkeménységli magot tartalmaznak. Az
édes, ragadés gytimolcs az arabok egyik 6 taplaléka. Mas orszagokban cse-
megeként fogyasztjak. Legértékesebb az alexandriai és a tuniszi datolya.

2.6.10. Kékuszdié

Az amerikai kontinens trépusi teriileteirl szarmazik, a trépusokon
mindenhol termesztik.

Gytmolcshiisa zsiradékban gazdag. Gytimolcse 10-15 cm atméréjd,
vorosesbarna szind, feliilete rostos.

A szaritott, daralt gytimolcshtisa kékuszreszelék. Ez kopra néven a
novényolajiparnak is értékes anyaga.

A gyumolcs belsejében folyékony anyag, a kdkusztej talalhato.
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2.6.11. Szentjanoskenyér

A Foldkozi-tenger mellékén termé azonos nevi fa hiivelytermése. A
szentjanoskenyér 10-20 cm hossz1, 2-3 cm széles, egyenes vagy gyengén
gorbiilt htively.

A szentjanoskenyér kereskedelmi jelentésége csekély.

3. Zoldségek

A zoldségfélék olyan munkaigényes nevelést kivano, lagy szart, bio-
logiailag értékes hat6anyagokat tartalmazé novények, amelyeknek kiillon-
bo6z6 részei (termés, levél, hajtas, gyokér) technikai atalakitas nélkil is
emberi taplalkozasra hasznalhatok.

A vildgon jelenleg 247 zoldségfajt termesztenek. Ezek tobbsége nalunk
ismeretlen, de figyelembe véve a korszert taplalkozas kovetelményeit, ki-
vanatos nalunk is tovabb fejleszteni a termesztett zoldségfélék szamaét.

A nalunk termesztett zoldségféléket a kovetkezé nyolc terménycso-
portba sorolhatdk:

Képosztafélék. Ebbe a termékcsoportba sorolhaté a fejes kaposzta,
voros kaposzta, kelkaposzta, karalabé, karfiol, bimbdskel, brokkoli, kinai
kel és leveleskel.

Csucsorfélék. A burgonya, paradicsom, paprika és tojasgyiimolcs
tagjai e csoportnak.

Hiivelyesek. A hiivelyesek csoportjaba a bab, borsé, lencse, csicseri-
borsé, sz6jabab és a foldimogyoré tartozik.

Gyokérzoldségek. A gyokérzolségek kozé sorolhaté a sargarépa, pet-
rezselyemgyokér, petrezselyemzold, zellergyokér, retek, cékla, feketegyo-
kér, pasztinak, méangold, maniékagyokér, torma és lestyan.

Kabakosok. Ezek kozé soroljdk a gorogdinnyét, sargadinnyét, ubor-
kat, f6z6tokot, sut6tokot, laskatokot és a patisszont.

Levélzoldségek. Ide tartozik a fejes salata, kotozbsalata, metélgsala-
ta, endiviasalata, galambbegy, spenét, soska, kaporzold, rebarbara és ci-
kériasalata.

Hagymafélék. A hagymafélékhez a voroshagyma, z6ldhagyma, fok-
hagyma, zold fokhagyma, metél6hagyma, péréhagyma és a téli sarjadék-
hagyma sorolhaté.

Egyéb zoldségek. Ebbe a csoportba a kukorica, a sparga és a gomba
tartozik.
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4.2 tablazat. A zoldségek vegyi Gsszetétele

Ener| Fe- Szén Ha- Vitaminok
Y1~ . .. | Zsir | hid- | Viz Rost| Ka- Niko-
Zoldség neve | gia hérje . mu . | B, | B, |.. C
rat rotin tinsav
KJ/100g gramm mg ug mg
Burgonya nyéri| 356 | 2,5 | 0,2 |18,4|77,2|1,1|0,6| 0 | 70|40 | 1,0 | 20
Burgonya téli | 385 | 2,5 | 0,2 |20,0|75,7|1,1{0,5/ 0 | 70|40 | 1,0 | 10
Paradicsom 92 | 1,0 | 0,2 | 4,0 |93,7|0,6/0,5| 0,5 |100| 60 | 0,5 | 25
Zoldpaprika 84 | 1,203 |30 |935|1,109/ 0,1 | — | 30| 0,2 |170
Fejes kaposzta | 130 | 1,6 | 0,2 | 5,7 |91,1|0,7|0,7| O |40 |60 | 1,0 |48
Voros kaposzta| 130 | 1,7 | 0,2 | 5,7 [91,0(0,8/0,6]/ 0 |40 80| 1,0 | 50
Kelkaposzta 142 | 3,6 | 0,3 | 4,3 |90,4(0,8/0,6| ny [120|150| 2,0 | 45
Karalabé 159 2,1 0,2 |69 889(1,10,8/ 0 |50|50| 0,3 |140
Karfiol 121 24 |04 | 3,9 /91,6 /0,8/0,9] 0 |60 |100| 0,5 | 60
Bimbaskel 192 | 5,3 | 0,5 | 5,1 |86,3|1,5/1,3| 1,0 |{200| 80 | 0,3 | 90
Brokkoli 117 | 3,3 | 0,2 | 5,1 | 90,7 |0,7|1,1| 0,8 | 70 |130| 0,6 | 78
Zoldbab 167 | 26 | 0,3 | 6,8 |88,1|0,9/1,3| 0,2 |200|200| 1,0 | 20
Z0oldborsé 368 | 7,0 | 0,4 |14,0|75,0(0,9/2,7] 0,3 | — | — - -
Szbjaliszt teljes| 1858 | 41,5 | 20,2 | 24,1 | 7,7 |4,4|2,1| - |100/300| 3,0 | O
Sargarépa 146 | 1,2 | 0,2 | 8,1 | 88,5|1,0/1,0/ 7,0 | 50 | 50 | 1,5 | 2
Petrezselyem- |, 19 5 1 01 | 5,9 |90,4]12/1,2 0 | 50|60 3,0 |30
gyokér
Zgiezselyem' 251 | 4,4 | 04 | 9,8 |82,3|1,7|1,4|7,25|190|300| 1,3 |166
Zellergyokér 12114 |03 | 50 |91,4/09/1,0f O |[50|90| 0,3 | 8
Cékla 126 | 1,3 | 0,1 | 5,9 {90,909/ 0 | O - | -113,0| 0
Pasztinik 313,5| 1,5 | 0,5 |18,2| - |1,2|2,2| 0,9 |120| — - |40
Gorogdinnye 121,05 | 0,2 | 6,5 |91,5/0,5/0,2| ny |40 | 20| 0,2 | 7
Sargadinnye, | 1eq 1 03 | 01| 95 88,6(0,8/0,7| 3,0 | 45 20| 0.2 | 35
sérga hist
Sargadinnye, | 100 03 | 01 |11,1/87,00,8/07| ny | 45 | 20 | 0.2 | 25
z0ld htsa
Uborka 46 | 1,0 | 0,1 | 1,7 |96,0/0,5/0,6| O |60 |50| 0,1 | 5
Spargatok 126 | 1,1 | 0,1 | 6,1 |91,2|0,7/0,8| O |50 |100| 1,0 | 8
Stit6tok 322 |15 | 0,6 |16,5|80,0|1,4(0,7| 3,8 | 50 |40 | 1,0 | 30
Fejes salata 67 | 1,4 | 0,3 | 2,0 |94,8|0,9/0,6/ 1,0 | 60 |100| 0,5 | 20
Spenot 75 23|03 18 (93,2|1,9/0,5 3,5 | 80 (200 1,0 |40
Séska 9% | 2,4 | 05| 2,3 /192,4/1,9/0,5/ 35| — | — - |40
Voroshagyma | 163 | 1,2 | 0,1 | 8,3 |[89,1(0,6/0,7] 0 |50 30| 1,0 | 10
Kukorica (tejes)| 531 | 4,7 | 1,6 | 23,6 (67,7|0,9(1,5| - | — | - - -
Spéarga 67 | 20 0,1 1,8 |94,9/0,6/0,6/ 0 |150|150| 1,0 | 25
Csiperkegomba| 163 | 59 | 0,2 | 3,3 |89,0/0,8/0,8 0 |50 |100| 5,0 | 2
Varganyagomba| 167 | 5,7 | 0,2 | 3,6 [88,3|1,0] 0 | O |100| 60| 4,5 | 2
Laskagomba 175|119 | 0,7 | 6,0 |87,9|0,7(2,8/ O - | - - 6
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A zoldségfélék taplalkozasi értékét a benniik taldlhaté vitaminok is
meghatarozzak. ElsGsorban a C-vitamin-tartalmuk jelentds. Legtobb ta-
lalhat6 a zoldpaprikaban, de jelentds a karalabé, a hagyma, a bimbdskel,
a karfiol, a voros kaposzta, a kelkdposzta, a paraj, a soska, a paradicsom
és a burgonya C-vitamin-tartalma. A-vitaminban, illetve karotinban gaz-
dag a sargarépa, a siit6tok, a paraj, és a séska. B- és E-vitaminok csaknem
minden z6ldségben megtalalhaték.

A z0ldségek viztartalma 80-95% kozott valtakozik. Ezt az értéket jelen-
tésen befolyasolja az idéjaras, az 6ntozés, és az, hogy milyen érettségi fokon
szedik. A viztartalom megszabja a szallithat6sagot és a tarolas médjat.

A gytmolcsok 2-6%-ban tartalmaznak nitrogéntartalmt anyagot.
Ennek megkozelitéleg 50%-a fehérje, a tobbi aminosav, savamid és egyéb
nitrogéntartalmi anyag.

Szénhidrattartalmuk 2-10% kozott valtakozik (ennél magasabb a
burgonya, a siitétok, a zoldborso, és a tejes kukorica szénhidrattartalma).
A szénhidratok koziil a cukor és a keményit6 energiaforras, a cukor
izanyag, a celluldz el6segiti az egészséges taplalkozast.

A zoldségek zsiradéktartalma csupén néhény tized szazalék.

Asvanyianyag-tartalmuk 1-2%, és féleg kalium, vas, foszfor, és kal-
ciumvegytiletbdl tevédik dssze.

Elvezeti értékiiket fokozzak az iz- és illatanyagok. Igy a sargarépaban
az aszparagin, a soskaban és parajban oxélsav, a fokhagymaban a fok-
hagymaolaj, a retekben mustarolaj, a salataban citromsav talélhaté.

A zoldségek vegyi osszetételét a 4.2. tablazatban mutattuk be.

3.1. Kaposztafélék

A kéaposztafélék csoportjaba tartozé zoldségfélék felhasznélasra ke-
riilé részei a fold feletti hajtasrendszer kiilonb6z6 médosulasaibdl fejléd-
nek. Tavasz kezdetétsl késé Gszig friss aruként, a tél folyaman pedig tar-
tositott formaban kertilnek értékesitésre.

3.1.1. Fejes kaposzta

Egyik legrégebben fogyasztott zoldségiink. Oshazaja a Foldkozi-ten-
ger melléke.

Léteznek korai, kozép- és kés6i érést kaposztafajtak. A fejes kédposz-
tat a gazdasagi érettség allapotaban kézzel szedik, mindségi eléirasait
szabvanyok hatdrozzak meg.
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Csomagolas, széllitas. A korai fejes kaposztat zoldségesladaban, torzsa-
val lefelé, egymas mellé rakva, a késéi fejes kaposztat 6mlesztve szallitjak.

Tarolasa legkedvezdébb —1 és +2 °C kozott, 90-95%-os relativ paratarta-
Im1 térben. Tarolas és szallitas alatt 3-4 elall6 levél megengedett, de értéke-
sités el6tt ezeket el kell tavolitani. A kdposzta 2-6 hénapig tarolhaté.

3.1.2. Voros kaposzta

A voros képoszta a fejes kaposzta szinvaltozata. Termétajaik, a téro-
las kortilményei és mindségi elGirdsaik megegyeznek. Kémiai osszetéte-
liikk is hasonlé, de a voros kaposzta B,- és C-vitamin-tartalma magasabb.

Csomagolasa, szallitasa és tarolasa megegyezik a fejes kaposztaéval.

3.1.3. Kelkaposzta

Botanikai és biologiai tulajdonsagai megegyeznek a fejes kaposzta tulaj-
donségaival, csupan a levelek szine, hdlyagossaga és a levélszélek fodrossa-
ga tér el attol. Felhasznalasi lehet6sége korlatozottabb, ezért kereskedelmi
jelentGsége kisebb. Létezik korai érést, kozépérést és étteleld fajtaja is.

3.1.4. Karalabé

Hazéankban a karaldbé egész évben kereskedelmi forgalomban van.
Gazdasagi értékét koraisaga adja. Termesztése munkaigényes, ezért elss-
sorban héztaji gazdasdgokban termesztik. Léteznek rovid, kozepes és
hosszt tenyészidejti karalabéfajtak.

Tarolésa, forgalmazasa. Optimalis a 0-1,5 °C és 85-90%-os relativ pa-
ratartalom, igy eltarthat6é 5-6 honapig. A korai karaldbé 2-3 hétig tarolhaté.

A téli karalabé a levelektdl megtisztitott formaban kertil forgalomba.

3.1.5. Karfiol

Novénytanilag eltér a fejes kdposztatol. A karfiol hajtdsai htisosan
megvastagodnak, fejletlen viragai lapos, félgomb alakt rozsaban egyesiil-
nek. Fogyasztasra ez a htisos viragzati kezdemény keriil. A karfiol izletes,
biolégiailag értékes kaposztaféle. Akéarcsak az el6bbi kaposztafélék eseté-
ben a karfiol is lehet korai, kozép- és kés6i érést.

Mingsitése a rézsa nagységa alapjan torténik.
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Csomagolasa. A karfiolt a zoldségesladaba fejjel lefele rakva csoma-
goljak, hogy a szennyez4désektdl, barnulastél megvédjék. Nyomasra na-
gyon érzékeny, a benyomddasok 1-2 nap alatt megbarnulnak

Tarolasra a legalkalmasabb a 0-1 °C hémérséklet és a 85-90%-0s re-
lativ paratartalom, igy 3-6 hétig tarolhaté.

3.1.6. Bimbdéskel

A Foldkozi-tenger mellékérdl szarmazé képosztaféle. Taplalkozas
szempontjabol rendkiviil értékes zoldség. A kelkaposzta utan a legna-
gyobb mennyiségl szarazanyagot, A-, B-, és B,-vitamint tartalmaz. C-vi-
tamin-tartalma megkozeliti a zoldpaprikaét.

A novény nem fejesedd, hanem az 50-70 cm hosszt torzsan a leve-
lek tovében levé riigyekbdl dié nagysagu fejecskéket fejleszt, ezek a kel-
bimbdk. A kelbimbok alulrél felfelé folytonosan nének, igy mindig azo-
kat vagjak le, amelyek megfelel$ nagységuak.

Szedése az elsé fagyok utan kezdhetd, ugyanis ha megcsipi a dér, iz-
letesebb, és a téli hénapokban folyamatosan szedhetd.

Mindségi eldirasok. Az 1. osztalyu aru legnagyobb atmérdgje legalabb
25 mm, a II. osztalyté legalabb 20 mm legyen.

Tarolasara a —1 és 1 °C kozotti hémérséklet, 90-95%-os relativ para-
tartalmu tér a legalkalmasabb, igy 2-6 hétig tarolhaté.

Szallitasa zoldségesladakban torténik.

3.1.7. Kinai kel

Kinaban az V. szédzad 6ta termesztik. Eurépéba a XIX. szazad elején
kertilt. A n6vény nem hasonlit a kelkaposztahoz, levelei nagyok, felallok,
fejlett, vastag féérrel. Emészthet6 fehérjetartalma haromszorosa a fejes
kaposztdénak, a C-vitaminon kiviil karotint is tartalmaz.

Fagyra érzékeny, ezért 3—-5 °C-on, 85-90%-os relativ paratartalmu tér-
ben ajanlott a tarolasa.

3.1.8. Leveles kel
Nem fejleszt fejet, durva vastag, sotétzold leveleit torzsdjan hozza.

Inkébb diszitésre, mint fogyasztasra hasznalatos.
Véaltozatai a fodroskel, barnalevelti, kékleveldi, tollas és borzas kel.
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Tapanyagtartalma gazdagabb, mint a kelkaposztaé. Nalunk csak kis-
kertekben termesztik, de az északi orszagokban népélelmezési szem-
pontbdl is jelentés zoldség. Fagyasztas hatésara izletesebbé valik.

Optimalis tarolasi hémérséklete —1-t6l 3 °C-ig és 80-85%-0s relativ
paratartalmu tér.

3.2. Gyokérzoldségek
3.2.1. Sargarépa

A sargarépa tobb mint 3000 éve termesztett zoldségnovénytink. For-
galmazasa egész évben lehetséges, mivel jol tarolhat6 és hajtatasra is
hasznalhaté.

A taplalkozasban a C-vitamin-, és karotintartalma miatt nélktilozhe-
tetlen. Karotinban a leggazdagabb a kiils6 kéregrész, ezért tisztitasat a le-
het6 legvékonyabban kell végezni.

Az érési id6 szerint korai és késéi fajtakrol, mig a tenyészidd szerint
rovid, kozép és hosszt tenyészidejl csoportra oszthaté. A rovid tenyészi-
dejli sargarépa cukortartalma magasabb.

Erett az a sargarépa, amely a fajtajéra jellemz6 szint. Korai fajtaknal
a friss szedésti és a kordbban szedett tgy kiillonboztetheté meg, hogy a
korabban szedett gyokérvége vilagosabb szinii. A kései sargarépaknal ez
a kllonbség nem észlelhetd.

A korai sargarépat levelével egyiitt csoméba kotve értékesitik. A gyo-
keret, ha sziikséges, meg lehet mosni.

Tarolas. A korai sargarépa optimalis tarolasi hémérséklete 0-1 °C, a
relativ paratartalom 90-95%. Tarolhat6sagi ideje 7-12 nap. A téli sarga-
répa tarolasi hémérséklete —1-t61 +1 °C-ig, a relativ paratartalom
90-95%, ilyen feltételek mellett 4-6 hénapig tarolhato.

3.2.2. Petrezselyemgyokér és petrezselyemzold

A petrezselyem Eur6paban ¢shonos novény. Gyokeréért és illatos le-
veléért termesztik, mindkettSt ételizesit6ként hasznaljak.

Term6téjai a sargarépaéval azonosak. Téli tarolasra a félhosszu és
hossz fajtdk alkalmasak.

Petrezselyemzold. Metélépetrezselyemként ételek izesitésére és hi-
degtélak diszitésére hasznaljak.
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Csomagoléasa és szallitasa a sargarépaéval azonos, azzal a kiilonb-
séggel, hogy levele érzékenyebb, gyokere alacsonyabb paratartalmt tér-
ben elfasulhat.

Kora tavasztél kezdve a ritkitasbol szarmazo petrezselymet csomoz-
va értékesitik.

3.2.3. Zeller és zellergyokér

Oshazija a Foldkozi-tenger és az Atlanti-6cean partvidéke. Etelek
izesitésére haszndlt novény. Legelterjedtebb fajtaja a fehér husa, gomb
alaku zeller.

A zeller érését a levelek sargulasa jelzi. A zellerzold jol értékesithe-
t6, de csak a gumoaval egytitt ajanlatos forgalomba hozni, ugyanis gyor-
san fonnyad.

Csomagolasa, szallitdsa és tdrolasa azonos a sargarépaéval, azzal a
megjegyzéssel, hogy a zeller igen hidegtiir6 novény.

3.2.4. Retek

Osidék 6ta ismert kulttrnévény, mar az 6kor népei is fogyasztottak.
Vizhianyra nagyon érzékeny, fasodik, és karcos iztivé valik.

Csipés izét és étvagyjavité hatasat a kéntartalmu allil- és butil-
mustarolaj adja.

A piacon legkeresettebb az élénkpiros, gomboly(i guméja, vékony
héja, fehér hisszind tipus. Ilyen fajtak a Korai legjobb és Oriés vaj. Ke-
vésbé fasodik a fehér héja Jégcsap és a Miincheni sor.

A piacon a 2—-4 cm atmérdji retek a legkeresettebb.

A korai retket 0 °C hémeérsékleten, 90-95%-os relativ paratartalma
térben 3—4 hétig, a téli retket ugyanilyen koriilmények kozott 2—4 héna-
pig lehet eltartani.

3.2.5. Cékla

Eurépaban éshonos, a Foldkozi-tenger vidékérdl szarmazo téli sala-
tanovény. Taplalkozasi jelentéségét a 6-9%-os szénhidrat-, tovabba a C-
vitamin-tartalom, szép szinét az antocianok adjak.

Azonnali fogyasztasra mar érett az a cékla is, amelynek gumoja elér-
te a ladtojas nagysagat. Téli tarolasra az oktoberben szedett alkalmas. A
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sériilt cékla f6zés kozben szinét elveszti, ezért az ilyen termény kereske-
delmi forgalomba nem hozhaté.

Tarolasa 0 °C-on 90-95%-os relativ paratartalom mellett 1-3 honapig
lehetséges.

3.2.6. Feketegyokér

Evels zoldségnovény, Nyugat- és Dél-Eurépaban a XVII. szazad 6ta
hasznéljak. Magas a vas-, nikotinsav-, B,- és B,-vitamin-tartalma.
A spargahoz hasonlé médon elkészitve télen fogyaszthato.

3.2.7. Pasztindk

Edes zamatt gyokérzoldség. Alakja hasonlit a petrezselyemgyokér-
hez, igy gyakran helyette hozzak forgalomba. Jelentds energiaértéke és
szénhidrattartalma miatt inkdbb burgonya helyett fogyaszthaté.

3.2.8. Mdangold

A gorogok és a romaiak répabdl nemesitették, és kultirnovényként
termesztették. Fogyasztdsa a Nyugat-Eurépai orszagokban és Olaszor-
szagban jelent6és. A levélnyeleket sparga mddjara készitik, a levéllemez-
b6l pedig a spendthoz hasonlo fézeléket készitenek.

3.2.9. Maniokagyokér

Dél-Amerikabdl szarmazé cserje. Keményit6tartalma gyokérgumoit
hédmozas, aztatas, f6zés és szaritas utdn méregtelenitik (limarint és cian-
savat tartalmaz), és tapiéka néven fogyasztjak. Hazdnkban nem terjedt el
a termesztése.

3.2.10. Torma

Délkelet-europai eredetti zoldségféle. A konzervipar a torma gyokerét
a savanytisagok izesitésére hasznalja. Onélléan ecetes tormaként keriil for-
galomba. Csipds izét az allil-izocianat és a butil-tiocianat adja. A novény-
ként értékesitett tormafejen csak az apré szivleveleket lehet meghagyni.
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3.2.11. Lestydn

Mar az d6korban is kedvelt, fiiszerként is hasznalt zoldségféle volt.
A gyokere kertil kereskedelmi forgalomba, apritott, szaritott allapotban.
A fiszeres illatti novény a zellerre emlékeztet.

Jelentés mennyiségii cukrot, ill6olajat és angelikasavat tartalmaz.

Tarolasa azonos a petrezselyem térolasaval.

3.3. Hagymafélék
3.3.1. Voréshagyma (zéldhagyma, fé6z6hagyma)

Oshazaja a Foldkozi-tenger vidéke. A voroshagyma levelei hengeresek,
beliil iiregesek, feliiletiik viaszos bevonatt, ami csokkenti a kiparolgast. A
gazdasagilag értékes termés a szar foldbeli alsé része, amely kiszélesedd,
sok hiisos levélbél és szaraz buroklevélbdl all. A tonk alatt helyezkedik el
a bojtos gyokérzet. Csipds izét a kéntartalmu fitoncid allicin adja.

A szin alapjan fehér hiist és lila hagymaét kiillonboztetnek meg.

A voroshagyma érettsége szerint lehet zoldhagyma, f6z6hagyma és
voréshagyma.

A zoldhagyma levele zold, a hagyma atmérdje legalabb 8 mm.

F6z6hagyma. A hagyma még zold, de a fej legnagyobb atméréje leg-
alabb 25 mm.

A voroshagyma-tarolasra alkalmas hagyménak a levele és szara ledélt,
teljesen elszaradt. Héja a fajtara jellemz6 szinti, kemény, pergamenszerti.

Csomagolas, szallitas

Zoldhagyma. A kiszedett zoldhagymat a héjtél megtisztitjak, majd
5-10 darabos csomdba kotik. Ha a szennyezédés masképp nem tévolit-
hat6 el, a zoldhagymat meg lehet mosni.

F6z6hagyma. Ha a szara még éretlen, megtisztitjak, 15-20 cm-re
visszavagjak, és 5 darabonként csomozzak.

Voroshagyma. Megtisztitjak a foldt6l és a szarmaradvényoktél, majd
zsédkba vagy ladakba csomagoljak.

A voroshagymat —-3-t61 0 °C-ig, 70-75%-os relativ péaratartalmon ta-
roljak. Ha a szell4ztetés megfelels, a hagyma 6 hénapig is eltarthaté.
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3.3.2. Fokhagyma (zold fokhagyma)

Oshazéija Nyugat- és Kozép-Azsia. Fiiszer- és gyégynovényként na-
gyon elterjedt hagymaféle. CsipGs izét a fitoncid hatast alliszulfid adja.
Erése szerint megkiilonbéztetnek:

- z0ld fokhagymaét, ha levele még fejlédésben van, és hagyméjanak
atmérdGje legalabb 8mm, de a gerezdek még nem alakultak ki (ilyen alla-
potban a z6ldhagyméhoz hasonl6an csomdzzak);

— érett fokhagyma, ha a levele megsargult és elszaradt, a levélszar a
nyaknal kifehéredett, a gerezdek héja kemény és fehér.

Csomagolasa a voroshagymaéhoz hasonléan torténik.

Tarolasa —1,5-t6l 0 °C-ig, 70-75%-o0s relativ paratartalom mellett 6-8
hoénapig lehetséges.

3.3.3. Metéléhagyma

Oshazédja a Foldkozi-tenger vidéke. Hagymaja a levelénél is véko-
nyabb. A tél folyaméan barmikor hajtathaté. Altalaban cserépben vagy a
leveleket kis csomoba kotve értékesitik. Egy cseréprdl kétszer-haromszor
vaghatdk a levelek.

Tapanyagtartalma csekély, leveleit izesitésre hasznaljak.

3.3.4. Péréhagyma

Mar az egyiptomiak és rémaiak is ismerték. A péréhagyma két fajta-
korbe sorolhaté:

- nyari péré, amely csak f6lia alatt termeszthetd, jaliusban szedhetd;

— téli poré, szabad foldben termeszthetd, egész télen szedhetd.

Hagymaja a szdrral azonos vastagsagu és felépitést, teljes hossza el-
éri a 0,80-1,50 métert is. Jelentés az A-, B,-, B,- és C-vitamin-tartalma.
Kevésbé csipés mint a voroshagyma.

3.3.5. Téli sarjadékhagyma
Oshazédja Szibéria és a Bajkél-té vidéke. Legkorabbi szabadfoldi

hagymaféle. Altalaban hazikertekben termesztik. Osszetétele, tarolasi és
forgalmazasi korilményei azonosak a voroshagymaéval.
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3.4. Levélzoldségek
3.4.1. Fejes saldta

Dél-Eurépabél szarmazé novény, hazankban is 6shonos. Frissité ha-
tasat citromsavtartalma adja.

Erettségét az jelzi, ha a levelek egymasra borulnak, a fej teljesen ki-
fejlédott, tomor. Magszarfejlédése a kereskedelmi forgalombdl kizarja. A
torzsa a boritdlevelek alatt 1-1,5 cm hossza lehet, fonnyadt, elszéradt
vagy sériilt levelet nem tartalmazhat.

Gyorsan romlé zoldségféle, ezért az értékesitésig 0-1 °C-on, 90-95%-
os relativ paratartalom mellett 1-3 hétig tarolhaté.

3.4.2. Paraj (spendt)

Oshazaja El6-Azsia. Hazdnkban a XIX. szédzad 6ta termesztik. Jelen-
t6ségét magas C-vitamin- (40mg%), karotin- (3,5mg%) vas-, foszfor- és
kalciumtartalma indokolja.

Magas oxalsavtartalma miatt a csecsemdknek nem javasolt.

Fogyasztéasra zoldérett 4llapotban alkalmas, a levél ekkor mar kife;jls-
dott, de még zsenge.

Az arut tilos mosni, mert a szallitas alatt gyorsan befiilled. Zoldsé-
gesladakban szallitjak. A sodrédott, szaraz, fonnyadt levelek nem hozha-
tok forgalomba.

Téarolasa —0,5 és 0 °C kozott, 90-95%-os relativ paratartalom mellett
1-2 hétig lehetséges.

3.4.3. Séska

Egész Eurépaban éshonos novény. Fogyasztasa kiilléndsen a primér
id6szakban jelentds, bar hasznosanyag-tartalma kisebb, mint a parajé.

A megtermelt aru jelent6s részét a konzervipar, illetve a htitGipar
dolgozza fel.

Mindségi el6irasai, csomagoldsa, szallitdsa és tarolasa a parajéval
megegyezik.
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3.4.4. Metéldsaldta

Levelei zoldessargak vagy barnak. Gyorsan novekednek, de nem ké-
peznek fejet. A fejes salatdhoz hasonléan hozzak forgalomba.

3.4.5. Kotozdsaldata

Oshazéja Nyugat-Azsia. Hazdnkban és Bulgaridban nagy mennyiség-
ben termesztik. Levelei fejet nem képeznek, mereven felallnak, lazan za-
rédnak. Salatdnak, f6zeléknek hasznaljak, levélnyelét a spargaéhoz ha-
sonldan készitik el.

3.4.6. Endiviasaldta

Eurépa és Azsia mérsékelt éghajlatu teriileteirdl szarmazik. A téli vi-
taminszegény hodnapokban fogyasztjak. Hazankban csak kiskertekben
termesztik.

3.4.7. Galambbegy

A 10-20 cm hossz1, felallé levelek fogjék koriil a szarat. Hazankban
csak hazikertekben termesztik. A téli, kora tavaszi idészak vitamindus
salataja.

3.4.8. Kaporzold

Dél-Eur6pabdl szarmazo fliszernovény. Friss aruként a zoldségfélék
kozott a zsenge, hajlékony, haragoszold leveleit értékesitik. Jellegzetes il-
latat és zamatat a karvon adja.

3.4.9. Rebarbara

A 30-40 cm hossz1, vastag, htisos levélnyelek kora tavasztdl jalius
elejéig fogyaszthatok. Jelentds az almasav-, oxalsav-, foszfor-, mész- és
magnéziumtartalma, ezért szivbetegeknek, gyerekeknek, szellemi mun-
kat végz6knek kiilonosen ajanlott a fogyasztasa.

Fézeléket, levélnyelébdl kompétot és rebarbarabort készitenek.

0-1 °C hémérsékleten, 90%-os relativ paratartalmon 2-4 hétig tarol-
haté.
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3.4.10. Cikdria

Mar a gorogok és romaiak is fogyasztottak. Eurépa északnyugati or-
szagaiban igen kedvelt salatanovény. Hazdnkban vadon mindenhol el6-
fordul. Nélunk féleg gyokeréért termesztik, amely megpiritva kavépotls-
ként hasznalatos. A tarolasa a tobbi salataféle tarolasaval megegyezik.

3.5. Kabakosok
3.5.1. Gorogdinnye

Oshazéja Etiopia (Abesszinia). Tapanyagokban szegény, de kellemes
ize és udit6 hatasa miatt kedvelt. Zo6ld allapotban savanyusag készitésé-
re, érett allapotban gytimolcsként fogyasztjak.

Erési ideje julius végétsl szeptember elejéig tart. Erettségének a meg-
allapitasa kopogtatéssal torténik. Az érett dinnye hangja tompa, az éret-
lené éles. Az érettség biztos jele az is, ha a terméshez kozelebb esé6 kacs
elszaradt. A dinnyét korén reggel vagy htivos napokon kell szedni, mert
a melegben szedett termés konnyen romlik.

A szallitasra nem kényes, de évatosan kell rakni, mert kénnyen re-
ped. Tarolasara 2-4,5 °C, 85-90%-o0s relativ paratartalom a legajanlot-
tabb, igy 2-3 hétig tarolhaté.

3.5.2. Sargadinnye

Kozép-Azsidban i. e. méar 3000 évvel termesztették.

A sargadinnye érettségét héjanak szine és illata jelzi. Az érett dinnye a
kehelyfoltnal megnyomva puha, de rugalmas. A gorogdinnyéhez hasonlé-
an kora reggel vagy hiivos idében kell szedni. A vékony héjt, szallitasra ér-
zékeny fajtat kétsorosan, a j6l szallithato fajtakat haromsorosan kell rakni.

Tarolhat6sdga megegyezik a gorogdinnye tarolhatésagaval.

3.5.3. Uborka

Oshazaja Kelet-India. 96%-a a viz, de magas az asvanyis6-tartalma,
jo étrendi hatasi. Legelterjedtebb fogyasztasi formai az uborkasalata, a
kovészos és a csemege uborka.

Az uborka kereskedelmi csoportositasat és mindségi osztalyozasat a
méreti és mindségi kovetelmények alapjan végzik.
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A mingségi osztalyok mindségi kovetelményeken alapulnak.

A forgalomba hozatalt kizaré okok: ha rothadt, fagyott, erésen fony-
nyadt, talérett, nagyobb mennyiségben vagy feliileti terjedelmében ra-
gyas, ureges, gorbe és keserti, napégett az uborka.

Tarolas: 90-95%-os relativ paratartalmu térben, 4-12 °C-on két hétig
eltarthaté.

3.5.4. F6zdtok (spargatik)

Oshazaja K6zép-Amerika vagy Afrika.

Fogyasztasra zoldérett allapotban a legalkalmasabb. Ekkor mér a kel-
16 méretre megnd (1-2 kg), héja puha, htsa fehér vagy zoldesfehér, mag-
vai teltek, de a maghéj puha.

Tarolas: az igen zsenge (primdr) f6z6tokot zoldségesladaba kell cso-
magolni. A tarolhatésaga 10-13 °C hémeérsékleten, 70-75%-os relativ pé-
ratartalom mellett 2-6 hénap.

3.5.5. Siitétok

Hazank egész teriiletén termesztik. Magas keményits- és karotin-
tartalma miatt taplalé és értékes novény. Sutve és f6zve kedvelt, szaritott,
6rolt hisat a cukraszipar hasznalja.

Fagymentes, szaraz helységekben 10-13 °C hémérsékleten, 70-75%-
os relativ paratartalom mellett januar kozepéig jol tarolhato.

3.5.6. Laskatok

Népies neve istengyalulta tok. Termése gomb vagy tojasdad alakd, to-
mege 5—6 kg. Héjszine vilagoszold alapon zoldesfehéren mérvanyozott,
kemény. Husa zoldesfehér. Télen kellemes izd, friss f6zelékanyag.

3.5.7. Patisszon

Eszak-Amerikab6] szarmazik. Franciaorszagban és Olaszorszagban
eldszeretettel fogyasztjak. Nalunk korabban mint disztokot termesztet-
ték. Fogyasztasa zoldérett allapotban kedvezds. Héja ekkor halvanyzold,
htsa fehér. C-vitamin-tartalma négyszerese a f6z6toknek és kétszerese az
uborkanak.

Tarolasi kortilményei megegyeznek az uborkéaéval.
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3.6. Hitvelyesek
3.6.1. Zoldborso

Oshazaja a Foldkozi-tenger melléke és Nyugat-Azsia.

Friss fogyasztasra f6ként a haztaji gazdasagok termesztik, a konzerv-
ipari borsét pedig a nagyiizemek, gépesitett termeléssel.

A termesztésre ajanlott fajtak harom csoportba sorolhaté: kifejtébor-
s0, vel6borsé és cukorborsé.

Az els6é csoportba tartoznak azok a fajtak, amelyeknek érett magja
gombolyti és sima, legfeljebb horpadt feltiletti. A piacon a legkorabban
megjelend borséfajta zoldérett allapotban cukorosszetétele miatt éde-
sebbnek tinik, mint a vel6borsé, de gyorsabban alakul at a cukor kemé-
nyitévé, ezért hamarabb talérik.

A vel6borsé érett magja rancos feliilett, pogacsa vagy szogletes ala-
ka. Zsengeségiiket hosszabb ideig megtartjak.

A cukorborsé hiivelyébdl a rostos, belsé pergamenhartya hianyzik,
ezért huivelyestdl is fogyaszthato.

A zoldbors6 akkor érett, ha a hiively a fajtara jellemzden egyontetiien
fejlett, friss, nedvdus, a magok a fajtidra jellemzden vilagos- vagy sotét-
z0ld szintiek, fejlettek, épek és zsengék.

A borsé széraz, szell6s csomagolast és szallitast igényel, ugyanis
nedvesség hatasara konnyen befilled.

3.6.2. Zoldbab

Oshazaja Kézép- és Dél-Amerika. Piaci értéke a szalkamentes, zsenge
hiively( termésnek van. Két tipusuk terjedt el: a bokorbab és a karésbab.

Mindkét tipusba tartozo fajtdk kozott vannak sarga és zold hiivelyt
tipusok. Friss fogyasztasra és piaci értékesitésre f6leg a sarga hiivelyt faj-
tdkat termesztik.

A zoldbab friss fogyasztasra akkor érett, ha hiivelye kifejlédott, sérga
vagy zold szind, hajlitaskor pattanva, szalka- és hartyamentesen torik,
héja vékony, belseje vizenyds, pépes, magja fejlédésben van. Szaraz élla-
potban kell szedni, mert konnyen befiilled.

Nyar végén a hiivelybdl kifejtett, de még nem megkeményedett, Ggy-
nevezett fejtébab a keresett.

Szarazbab készitéséhez a szalkas htivelyt fajtdkat hasznaljak.
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A zoldbab 2-7 °C-on, 85-90%-os relativ paratartalmon 10-15 napig
tarolhaté.

3.6.3. Lencse

A lencse 4shazaja a Foldkozi-tenger partvidéke. Nalunk a lencsét
zo6ld allapotban nem fogyasztjak. A szemeket nagyséag szerint csoportosit-
jak. A j6 minGségli lencse 6-8 mm atmérdsjl, 2 mm-nél vastagabb, vékony
héja, egyenletesen sargaszold szind.

3.6.4. Csicseriborsé

Az Azsiai orszagokban, féleg Indidban nagyon elterjedt. A mag
5-14 mm nagysagd, majdnem gomboly(. Fagyokra nem érzékeny, nem
zsizsikesedik.

3.6.5. Szdéjabab

Oshazaja Mandzstiria, Kina és Korea. A legnagyobb fehérjetartalmi kul-
tarnovény. Sokoldaltian hasznosithaté. Magja 34-42% fehérjét tartalmaz.

3.6.6. Foldimogyoré

Oshazéja Brazilia és Paraguay. Legnagyobb mennyiségben, Kinaban,
Indiaban és Spanyolorszagban termesztik. Virdgai a megtermékenyiilés
utan a foldbe farédnak, és ott fejlédnek ki a 2—3 magot tartalmazo hiive-
lyek, innen a foldimogyoré elnevezés.

A huvelyek porkolés el6tt zoldesbarnak, porkolés utan veszik fel sar-
gasbarna szintiket. Fogyaszthaté porkolve, liszt forméjaban, olajnak vagy
novényi vajként.

3.7. Csucsorfélék

3.7.1. Burgonya

Oshazdja Dél-Amerika, Nyugat-Eurépaban a XVI., hazédnkban a
XVIIIL. szazadban valt ismertté.

Taplalkozasi értéke szerint a kenyérgabona utan a legfontosabb nép-
élelmiszer. Atlagos a szénhidrattartalma, ennek legnagyobb része kemé-
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nyit6. A 15%-nal kevesebb szénhidrétot tartalmazé burgonya édes iz,
ezért emberi taplalkozéasra nem alkalmas, a 20%-nél tobb szénhidratot tar-
talmazdé burgonya viszont azért nem kedvezd, mert tal szaraz. A burgonya
C-vitamin-tartalma jelentds, de a tarolds sordn ez jécskan csokken.

A burgonya héjadban mindig megtaladlhat6 a mérgez6 hatasu szolanin,
azonban a burgonya atlagos szolanintartalma sem emberre, sem allatra
nem veszélyes.

A burgonyét az érés idépontja szerint igen korai (primérként méjus-
ban megjelenik), korai (julius masodik felében é16 fajtak) és téli tarolasra
alkalmas fajtara (augusztus végén érdék) osztjak.

3.7.2. Paprika

Oshazéja Mexiké és Guatemala. Hazankban a XIX. szazad 6ta termesz-
tik. El6szor mint fiszernovényt, késébb mar friss fogyasztasra is hasznaltak.

A taplalkozasi jelent6sége igen nagy. C-vitamin-tartalma 150-300
mg/100g, ebben a tekintetben megel6zi az Gsszes tobbi zoldségnovényt.
A z06ld szind fajtak C-vitamin-tartalma magasabb, mint a fehéreké. Az
érett paprika szinét a karotin, a kapszorubin és a kapszaicin adja. Csipds
ize az erekben felhalmozott kapszaicinnak tulajdonithaté.

Az étkezési paprikat a gazdaségi érettség allapotdban hozzak forga-
lomba. Ez azt az érettségi fokot jelenti, amelynél a paprika elérte a teljes
nagysagat, hisa kemény és héja fényes feltilett. Zoldséges- vagy tartaly-
ladaban szallitjak.

A szedéstdl szamitott két napig még friss druként forgalmazhato,
hosszabb id6 utdn azonban gyorsabban szinesedik, mintha szaron ma-
radt volna.

Tarolasa 7-10 °C hémérsékleten, 85-95%-os relativ paratartalmu tér-
ben 8-10 napig lehetséges.

3.7.3. Paradicsom

Oshazéja Kozép-Amerika, Eurépaba a XVI. szazadba keriilt. Nalunk
a burgonya utan a legnagyobb mennyiségben termelt zoldség. A termesz-
tés mddja szerint beszéliink hajtatott és szabadfoldi fajtakrol.

Csomagolas: étkezési célra négyszogletes vagy atlés médon sorolva,
kocsédnnyal lefelé, kehelyrésszel felfelé rakva vagy gytimolcsrekeszekben
hozzak forgalomba.
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Tarolasakor figyelembe kell venni, hogy melegben gyorsan utéérik,
ezért értékesitésig szellds, 2—4 °C hémérsékletii, 90-95%-os relativ para-
tartalmu térben kell tarolni. Az érett paradicsom 2-4 hétig tarolhato.

3.7.4. Tojasgytimdélcs (padlizsan)

Kelet-Indiabdl szarmazik, valdszintileg innen kertlt Eurépéba. Ma is
a déli, meleg éghajlatti orszdgokban termesztik nagy mennyiségben. A
40-80 cm magas bokron termé gyiimolcs szine lehet fehér, sarga, lila
vagy fekete. Alakja szerint lehet gomb vagy hossztkés.

Fogyasztasra érett llapotban szedik. Akkor érett, ha tomege elérte a
130-150 grammot, feliilete fényessé valik. Jalius végétsl a fagyok beall-
taig terem.

Eltarthat6saga a szedés napjatdl szamitott tiz nap.

3.8. Egyéb zoldségfélék
3.8.1. Gombak

A gombék az élgvilag harmadik élélénycsoportjat alkotjak. Eurépa-
ban tobb mint 4000 kalapos gombat irtak le. Koziilik az ehet6 gombak
szama tobb szaz, az er6sen mérgezéké pedig néhany tucat.

A gombak energiaértéke alacsony, de a szarazanyag-tartalmuk
35-60%-a fehérje, jelentds a lecitin-, A-, B-, C-, D- és PP-vitamin, vala-
mint foszfor- és kaliumtartalmuk, ezért a taplalkozasban jelentds szere-
pet toltenek be. Aromaanyagaik kozott megtalalhaté a glutaminsayv,
amely elGsegiti az emésztést.

A szabadban termé kereskedelmi gombak koziil megemlithetd: ting-
rugombak (varganyak), csiperkegombak, kucsmagombak, csaszargomba,
nagy 6zlabgomba, majusi pereszke, lila pereszke, rizike, sarga rékagom-
ba, kései laskagomba stb.

Gombat csak olyan piacon vagy vasarcsarnokban szabad forgalmaz-
ni, ahol gombavizsgalé mtikodik.

A csiperkegombét és a laskagombat termesztik.

A gomba csomagolasa: nagysaguktél fiiggéen 5 cm-es rekeszbe vagy
5 kg befogaddképességti fa- vagy kartondobozba csomagoljak.

A gomba hére és mechanikai hatasokra gyorsan romlik. 0-t61 1 °C hé-
mérsékleten 85-90%-os relativ paratartalom mellett 3—7 napig tarolhaté.
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3.8.2. Csemegekukorica

Igen kedvelt nyari csemege.

Fogyasztéasra akkor érett, ha a csé kiils levélzete még tide zold, a bi-
beszalak (haj, bajusz) kiviil lathaté része elszaradt, a szemek fejlettek,
zsengék, tejesérésben vannak.

-0,5 és 0 °C kozotti hémérsékleten, 85-95%-o0s relativ paratartalmu
térben 4-8 napig tarolhat6.

3.8.3. Sparga

A spérga fogyasztasra akkor érett, ha hossza mér elérte a 12 cm-t, de
a talajbol még nem bjt elé.

A sparga csomagolasa az egyik legigényesebb zoldségaru-el6készités.
Kiilonosen fontos a fénytél valé védelem, mert a fény hataséra a sparga
keseredik.

Tarolasa 0—4 °C-on, 85-90%-o0s relativ paratartalom mellett 2—4 hétig
oldhat6 meg.



V. FUSZEREK

1. Fliszernévények

1.1. A fiiszerek fogalma

Fiiszernek neveziink minden olyan anyagot, amely ételeink izesitésére,
tetszet6sebbé tételére alkalmas. A fiiszer kis mennyiségben adagolva nove-
li az élelmiszerek élvezeti értékét. Sziikebb értelemben fliszereknek nevez-
zilk azokat a szinezd-, illat- és izanyagokat tartalmaz6 novényi részeket,
amelyeket élelmiszereink zamatositasara hasznalunk. A fiszerek kellemes
izt, illatot vagy szinezéhatast kivalté anyagait hatéanyagoknak nevezziik.
Ezek az anyagok &ltalaban izgaté hatastak, és az emésztérendszer mirigye-
it bGségesebb emészténedv termelésére serkentik, igy segitve az emésztést.

Vannak nalunk is termesztett és csak tropusi vidéken termd fiiszerek. A
kereskedelemben e feltétel szerint torténik a csoportositas.

A fliszerek novénytani eredetiik szerint is csoportosithatok, igy lehet-
nek: magvak, termések, viragok, viragrészek, levelek, héjrészek és gyokerek.

1.2. A fiiszerek kereskedelmi jelentGsége

A legfontosabb fliszerek az egyenlitéi kétperiédusi eséovezetbdl
szarmaznak. A flszerek a vilagkereskedelem legrégibb arucikkei kozé
tartoznak. Konnyen szallithaték, kicsi a térfogatuk és magas az aruk,
emiatt termesztésiik més foldrészen is gyorsan elterjedt.

1.3. A fiiszerek feldolgozasa

A fliszerek feldolgozasa nagyon véaltozatos. A fliszerpaprikat nagy-
tizemileg, korszerii berendezésekben dolgozzak fel érleménnyé. A ko-
ményt, anizst, majorannat és mustért begytijtés utan tisztitjak, osztalyoz-
zak és csomagoljak.

A kulfoldi ftszerek kozil egyeseket a begytijtés utan erjesztenek
(bors, vanilia), masoknal a gytimolcshts eltavolitdsa utan a csonthéjat
feltorik, és a magot kiszabaditjak.

A feldolgozas soran az a cél, hogy minél tisztdbb anyagot nyerjenek,
a tobb hatéanyagot tartalmazé részeket a tobbitél elkiilonitsék, és szari-
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tassal vagy egyéb tartositasi eljarassal védjék a penészedéstdl, rovaroktol
és egyéb karos tényezG6tol.

1.4. A fiiszerek minéségét meghatarozé tényezdk

A fliszerek mindségét a kiilsé tulajdonsagaik, illatuk, iziik, tisztasa-
guk, illetve hamu-, viz-, és hatéanyagtartalmuk hatarozza meg.

A kiilsé tulajdonsagok kozé soroljuk a fiiszer szinét, formajat, apri-
tottsdgat, hibas részeit stb. A fiiszer szinébdl kovetkeztetni lehet a szar-
mazasi helyére, feldolgozasi médjara és esetleges hibdira, sét, egyes ese-
tekben mindségi osztalyara is.

A forma, illetve az alak inkdbb a magvak, termések jellemzdéje. Az éret-
len, nem kifejlett termés kisebb és egyes esetekben deformalt. Az apritott-
sag a daraboltan értékesitett aruk f6 jellemzdje (fahéj, gyombér). Az drle-
ményeket a kiérlés finomsaga jellemzi. A hibas részek szazalékaranya a
valogatas gondossagat, a tarolas és a kereskedelmi arukezelés szakszertisé-
gét mutatja. A feldolgozasi helyen gondatlanul vélogatott aru zsugorodott,
l1éha, fagyott, és esetleg egyéb hidnyossagokat is mutat. Minél nagyobb a hi-
bas részek aranya, annél értéktelenebb az aru. Helytelen széllitas vagy ta-
rolas esetében az aru dohossda, penészessé, molyossa, rovarrdgottd valhat.
A ftiszerek hibdinak megengedett mértékét szabvanyok szabalyozzék.

Az illat és iz a legfontosabb jellemzdk kozé tartozik. Minél finomabb
egy fliszer illata és ize, annal értékesebb. Az illatot és izt a szarmazési hely,
a feldolgozas maédja, valamint a hatéanyag-tartalom hatarozza meg. A nem
megfelels érettségi fokon szedett, helyteleniil feldolgozott és tarolt &ru
gyengébb vagy hibas illatta és iz(i. Szerves idegen anyagon értjitk a begytij-
tésnél az aru kozé keveredett kulttar- és gyommagvakat, fas részeket, fadga-
kat, héjrészeket, valamint é4llati részeket (bogar, larva) és azok trtlékét.

Szervetlen idegen anyag a kisebb-nagyobb ké, foldrog, homok stb. A
tisztasag értékmérd tulajdonsag.

A hamutartalom a begytijtés gondosséagéra, a feldolgozas szakszert-
ségére utal. A nagyobb hamutartalmat a fliszerek feliiletére tapadt fold-
részek okozzak.

A viztartalom a fliszerek jellemzé tulajdonsaga. A vanilia nedvességtar-
talma sokszor a 40 %-ot is eléri, mig a babérlevélé csak 5-6%. Az alacso-
nyabb nedvességtartalmt aru biztonsagosabban tarolhatd, mig a magas
viztartalom penészedést eredményezhet, ezért a fliszereket légszaraz alla-
potban csomagoljak. Ez azt jelenti, hogy szobahémérsékleten 70-75%-os re-
lativ nedvességtartalmu leveg6vel van egyensilyban a nedvességtartalmuk.
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5.1. tablazat. A fiiszernévények hatéanyagai, tulajdonsagaik és felhaszndlasuk

Eltart-
féle atéanyag aly% | Jelleg elhasznalas ség
(ho)
Magvak
fekete: sziningrin savanviisicok
Mustar- | allil mustérolaj ., y , 8%
. . . 1 csipds hentesaruk, 18
mag fehér: szinalbin .
mustarolaj gyogyszerek
Szere- hasaruk, 18
csendid éteres olaj 8-12 |kesernyés cukra'smpar, Orolt:
(mus- szeszipar 6
katdio) (likérok)
Termések
Anizs |illéolaj (anetol) 2-6 |édeskés C'lllSI‘E.l.SZIPEII‘, 18
likérok
;irgiﬁtél_n savanyusagok,
Borédka |ill6olaj 0,7-1,4 Keztetd szeszipar (gin), 18
Alat gyogyszeripar
iz: piperin 5-7 . 18
Bors piperidiu, illat:  |0,2-0,8 | csipds hu(;sar;lféri ar 6rolt:
ill6olaj 1-2 8yosyszerip 8
g;ilsag- ill6olaj 8 édeskés | cukrészipar 18
Egles: ill6olaj 2,5-4 édes, . Cul,(raSle?r’ 18
komény aromas | gyogyszeripar
Karda- ill60laj 47 fliszeres, |cukraszipar, 18
mom aromas likérok
Korian- htskonzerv,
der ill6olaj 1 édes szeszipar, 18
gyogyszeripar
stitGipar, hus-
KO,_ illéolaj (karvon) 2-5 |aroméds | PP §a]tgyartas, 18
mény szeszipar,
gyogyszeripar
. kapszaicin, 0,03- . . Orolt:
Paprika il160laj 0.14 csipds konyhatechnika 6.8
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5.1. tablazat (folytatas). A fiiszernévények hatéanyagai, tulajdonsdgaik és fel-

hasznalasuk
Eltart-
Fiaszer- . P 14 haté-
0,
féle Hatéanyag Saly% | Jelleg Felhasznalas sag
(ho)
Szegfl- engén |husipar, siits- 18
8 T ill60laj g-5 |BYOnSeN  nusipal su srolt:
bors égetd ipar, szeszipar 8
cukraszédesipar,
Vanilia |vanillin 3 aromas | kozmetikai ipar, 7
gyobgyszeripar
Viragok, viragrészek
. : fanyar, L
Kapri rutin 5 kesert hasipar
, | ill6olaj, .
Komlo — |aromas |soOripar
gyantaanyag
stitGipar, cuk-
Krocin. pikro- raszipar, tejter- 18
Safrany . ’.p P 0,4-1,3 | kesernyés | mékek, élelmi- |&rolt:
krocin, ill6olaj ,
szerfesték, 6
gyogyszeripar
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A hatbanyag-tartalom a ftiszerek legfontosabb mindségi jellemzéje,
ugyanis a hatéanyag mennyisége és finomsédga hatarozza meg a fliszere-
z6 hatést. Fliszerez6 hatason azt a fliszermennyiséget értjiik, amely meg-
hatarozott mennyiségl fliszernek, illetve ételnek a kivant finom zamat-
hatast, valamint a tetszetds szint megadja. Minél kisebb mennyiség
adagolasaval érjiik el a fenti célt, annal nagyobb a fliszerez6 hatas. A fi-
szernovények hatéanyagai igen valtozatos Osszetételi anyagok. Ill6ola-
jok, alkaloidok, gliikozidok, csersavak, balzsamok, gyantak, szerves sa-
vak, alkoholok, aldehidek, természetes szinezdanyagok stb. Ill6olajban
gazdag flszer a szegfliszeg, szerecsendio és anizs. Az illdolajok a fiisze-
rekbdl kivonhatdk, és a likérgyartasnal, az édesiparban, a gyégyszer- és
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kozmetikai iparban felhasznalhaték. Az alkaloidok nagyobb mennyiség-
ben a fliszerpaprikdban, borsban és szegfiliszegben vannak jelen. Gliiko-
zidokban gazdag a safrany, valamint a kapribogyé. Természetes szinezs-
tartalma jelentGs a fliszerpaprikanak és a safranynak.

Az értékes hatéanyag részben vagy egészben a fiiszerbdl kivonhaté.
A hatéanyagtél megfosztott fiszer forgalomba hozatala tilos.

A j6 mindségi fliszer kiils6 tulajdonsaga, illata, ize a szdrmazasi
helyre, a feldolgozas mddjara utal.

Az 5.1. tablazatban a fontosabb fiszernovények hatéanyagait, tulaj-
donsagait és felhasznalasukat mutattuk be.

2. Hazai fiiszerek
2.1. Magvak
2.1.1. Mustarmag

A mustarmag a mustarnovény magva (Cruciferae), Dél-Eurépaban ho-
nos, de tajainkon is termesztik. Fekete és fehér valtozatat ismerjiik. A j6 mi-
ndségl aru a jellegmintaval azonos, szdraz allapotban csaknem szagtalan,
megnedvesitett allapotban azonban jellemzé mustarszag érezhets, mert
bomlasa sordn a hatéanyagabél kéntartalm illéolaj képzédik. Ize csip6s.

A j6 minGségu aru illéolaj-tartalma az 1 %-ot is eléri. A magvak ha-
téanyaga a kéntartalmu gliikozid, ebbdl a viz hatasara enzim jelenlétében
allilmustarolaj képz6dik, amely a mustar jellegzetesen csipés izét adja. A
mustarmagot marinadok, savanytsagok és pécolt halak izesitésére hasz-
néljak. Bel6le készitik a mustar-ételizesitéket is.

2.2. Gyiimolcsok, termések
2.2.1. Fiiszerpaprika

Fiiszerpaprikdan a paprika (Casicum annuum) termésébdl készitett
drleményt értjuk.

éshazéja Dél-Amerika, Eurépéba 1500 koriil kertilt.

A hagyomanyos feldolgozasi eljarasnal az ég6piros szint, szép, fény-
16 feliiletd, a tovon teljesen beérett, majd leszedett paprikat a terméhe-
lyen vagy feldolgozéiizemben a szaron keresztiil zsinegre flizik, majd az
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igy kapott fiizéreket napos, déli fekvést, es6té]l védett eresz alatt vagy
szellGs szaritopajtdban felfiiggesztik. Szédradas kozben a paprika nedves-
ségének jelentls részét elvesziti. A 1égszaraz paprikat azutan felhasitjék,
a csumat (maghazat) a szarral egyutt eltavolitjdk, a paprika termésfalat
pedig, amelyet paprikabdrnek neveziink, szaritéberendezésben kimélete-
sen (55 °C-nal nem magasabb hémérsékleten) megszaritjak. A szarit6bol
kikeriil6 csontkemény paprikabdr a fliszerpaprika-gyartas egyik féltermé-
ke. A masik féltermék a mosott és szaritott paprikamag. A paprikabért ez-
utan zazzak, és killonb6z6 aranyban maggal keverve kovek kozt henger-
széken megdrlik, szitéljdk és csomagoljak.

Ujabban a paprika-feldolgozast korszertisitették. A paprikatermést
mar nem fiizik fel, hanem begytjtés utan kiilonleges berendezésekben
megszaritjdk. A hasitast és a csuma eltavolitasat gépesitették. Kovek he-
lyett hengerszékekben 6rolnek. A hengerszékes 6rlés lehetévé teszi a gra-
nulalt érlemény elééllitasat.

A fliszerpaprika minéségét szine, szaga, ize, 6rlési finomsaga, viz-,
hamu-, zsirosolaj-, és szinezéktartalma hatdrozza meg. Minél tetszet6-

5.2. tablazat. A kiilonbéz6 mindségti paprikadrlemények érzékszervi tulajdonsdgai

Paprikadrlemény Szin Szag Iz
1 élénkpiros vagy élénk nem vagy ali
Kiulonleges oIAP 8y kellemes | &y alig
. vilagospiros, tiizes B érezhetéen

paprika L2, fliszeres .

fényt csipds, zamatos
Csipésségmentes | élénk sargaspiros vagy | kellemes | zamatos és csi-
paprika vilagospiros fiszeres | pGsségmentes

14 . zamatos, és

. élénk sargaspiros vagy | kellemes o

Csemegepaprika csak alig érez-

vilagospiros fliszeres ) P
08P hetéen csipés

élénkpiros, a csemege-

paprikandl sotétebb kellemes |zamatos, csak

Edes-nemes

aprika p , fliszeres |kissé csipds
pap arnyalata P
piros, az édes-nemes
14 . s A1 s . , | kellemesen
Félédes paprika |paprikanal vildgosabb |jellemz6 o
} . P csipds
és tompabb szind
iros, barmel . X
, . pIros, Yo ., | jellemzé o
Roézsapaprika arnyalatban a félédesnél | .., csipds
fliszeres

is tompabb szind
vilagos barnédspirost6l | erésen
zOldessargaig fliszeres

Erés paprika erésen csipds
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sebb (élénkpiros, tizfényt), fest6képesebb, kellemesebb szagt, zamato-
sabb iz, gyengébben csipds a paprika, annal jobb mindségu.

A sargas, barnasvoros szint, csipds paprika kevésbé értékes.

A kisebb hamu- és zsirosolaj-tartalmi aru jobb mingségu.

A paprika er6s, csipds izét a kapszaicin okozza, amely a magvakban
és az erezetben taldlhato.

A gyartott paprikadrlemények koziil megemlitjik: kiillonleges papri-
ka, csip6sségmentes paprika, csemegepaprika, csipés csemegepaprika,
édes-nemes paprika, félédes paprika, rézsapaprika és erds paprika. E
paprikafélék tulajdonséagai az 5.2. tablazatban vannak feltiintetve.

2.2.2. A komény

A komény a koménynovény (Carvum carvi) beérett és szaritott iker-
kaszat termése. A koznyelv koménymagnak nevezi, mert a kereskede-
lembe keril6 aruban az ikerkaszatok két félre szétesve mint apr6 mag-
vacskak talalhaték, amelyek vilagos, sziirkésbarna feltiletén kissé
kiemelkedd bordak lathatok. Eurdpai eredetti fliszernovény.

A begytjtott termést tisztitjak, osztalyozzak, majd csomagoljak. Az
osztalyozasnal arra torekszenek, hogy az aru jellemz6i megfeleljenek a
jellegmintanak.

A komény mindségét kiils6- és érzékszervi tulajdonsagai, tisztaséga,
nedvesség- és illolaj-tartalma hatarozza meg. A j6 minéségi aru vildgos-
barna szint, nagy szem, kellemes tiszta illatq, jellemz6 zamatd. Ming-
ségileg hibas a be nem érett, részekre szét nem valt, fejletlen, apro, za-
zott, torott és penészes szem. Illdolaj-tartalma 2-5% kozott valtakozik.

Széles kort a felhasznalasa: levesek, f6zelékek, savanytséagok, teasii-
temények, husipari termékek, sajtok, korozottek és likérok fiiszere.

2.2.3. Edeskomény

Az édeskomény novény (Foeniculum vulgare) érett és szaritott iker-
kaszat termése. A Foldkozi-tenger vidékén honos, de nalunk is megte-
rem.

A j6 mindségl aru zoldesbarna, sargasbarna szint, kellemesen anizs-
ra emlékeztetd szagu és izi, édeskésen csipés. Ill6olaj-tartalma 2,5-4%.
Egészben vagy 6rolve, teastitemények, mézestésztak fliszerezésére, alko-
holos kivonatat lik6rok, baritalok zamatositasiara hasznaljak.
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2.2.4. Anizs

Az anizs az anizsnovény (Pimpinella anisum) ikerkaszat termése. Na-
gyobb mennyiségben Eszak-Afrikaban és Dél-Eurépaban termesztik, de na-
lunk is megél. A j6 mindségli anizs sargaszold vagy barnéssziirke, gom-
bolyded alaki, rovid széroktdl érdes feliiletii. Ellentétben a koménnyel a
kettds kaszat ritkan esik szét termésfelekre. Szaga, ize kellemes, fiiszeres.

Egészben, ritkan 6rolve hozzak forgalomba. Teasitemények, mézes-
tésztak fliszerezésére hasznéljak. Alkoholos kivonatédbol gyogylikért és
gyogycukorkat is készitenek.

2.3. Levelek, fiivek
2.3.1. Majoranna

A majoranna a fliszermajoranna (Majoranna hortensis) szaritott, le-
morzsolt levelei és viragrészei. A Foldkozi-tenger vidékén honos, de ha-
zankban is termesztik. A legjobb mindségii arut viragzas el6tt vagy alatt
szedett levelekbdl allitjak eld.

A j6 mindségti fliszer szine vildgos zoldessziirke, ize jellegzetesen fii-
szeres, kissé kesernyés, csipds. Csak kevés egyéb novényi részt tartalmaz-
hat. Ill6olaj-tartalma kevés, 0,3—1,0 %, de értékes, mert étvagyjavité hatasu.

Az élelmiszeriparban hurkafélék, sajtok, a haztartasokban és a ven-
déglatéiparban fézelékek, martasok fliszerezésére hasznéljak. A beldle
vizgbz-desztillaciéval elGallitott illdolajat a tapszeripar hasznalja.

2.3.2. Tarkony

A tarkony a tarkonytirom (Artemisia dracunculus) kerti fliszerno-
vény soval, illetve ecettel tartdsitott vagy szaritott levele. Szibéridbol
szarmazik, de hazankban is termesztik. Fiiszeres ill6olajat tartalmaz.
Szaga athato, ize fliszeres, jellegzetesen erds. Leveleit és szarat levesek,
martasok, husételek, mustér, salatdk és savanyusagok izesitésére hasz-
naljak. Régebben az ételecet izesitésére is felhasznaltak.

2.3.3. Kapor

A kapor vagy ugorkafi (Anethum graveolens) zold részét, viragat,
terméses ernyGjét hasznaljak fel fiszerezésre. Ill6olaj-tartalma 2-4%. Ha-
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téanyagai kellemes, jellegzetes szagtiak és csipds iztiek. Frissen és szarit-
va levesek, f6zelékek, savanytsagok és martasok izesitésére hasznaljak.

3. Kulfoldi fiszerek
3.1. Magvak
3.1.1. Szerecsendié

A szerecsendié a Molukki-szigeteken honos. A barackhoz hasonlé sar-
gas szintli termés hisos fala éréskor felreped, és ekkor el6bukkan a voroses
szint maglepellel kortalvett kemény héji mag. Begytjtéskor a gytimolcs-
hust a magrél eltavolitjak, és lefejtik rola a magkopenyt is. Szaritas utan a
héjat feltorik, és a magot kifejtik. A j6 mindségii szerecsendié 2-3 cm hosz-
szU, tojasdad alakt, vildgosbarna szinti, halészertien rancos feliileti.

Fliszerez6 hatasat nagy illdolaj tartalma adja. Illata fliszeres, ize a
borsra emlékeztetéen erésen csipds. Tarolhatésagéat noveli, ha mésztejbe
martjak, majd megszaritjak.

Reszelékét husipari készitmények, stitemények, mézesaruk és barita-
lok izesitésére hasznaljak.

3.2. Gyimolcsok, termések
3.2.1. A bors

A bors a Délkelet-Azsiaban honos borscserje (Piperum nigrum) egy-
magu, csonthéjas termése. Nagy mennyiségben termesztik még Indoné-
zidban, Ceylonban és Dél-Amerikaban. A legjobb minéségt bors az indi-
ai Malabar vidékérdl szarmazik. A szedés idejétél és a feldolgozas
modjatol fiiggben fekete és fehér borsot killonboztetnek meg.

Fekete borsot nyernek, ha a kifejlett, de éretlen termést napon vagy
szaritokban megszaritjak. Szaritds kozben a termék zsugorodik, rancos
feliilet(i lesz, és szine barnasfeketére valtozik.

Fehérborskészitéskor az érett, piros szinti termést sziiretelés utan le-
fedett halomban erjesztik, mikozben a bors gyiimolcshiisa fellazul. A fel-
lazult gytimolcshust dorzsoléssel konnyen eltavolitjdk a magvakrol, a
csonthéjas magot pedig megszaritjak.

A fekete borsot héjuk szerint hdrom csoportba soroljak.
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Keményhéjtak. Barnasfekete, barnassotétsziirke vagy vorosessotét-
barna szind, nagyon réancos, kemény héja termések. A szitalt minGségek
egyenletesen nagy, fejlett, telt szemtek.

Félkeményhéjiuak. Sziirkés vagy barnds arnyalata feketébe haijld,
rancos, az olcsébb mindség esetén repedezettek vagy teljesen héjatlan
termések. EgyenlGtlen szemnagysaguak, valtozdan teltek, az egyes miné-
ségek az apré szem, tormelékesség és szarrésztartalom szerint valtozok.

Puhabb héjaak. Vildgosabb és sotétebb barnas, vorosesfekete szinar-
nyalatba hajlé termések. Kiilsé héjrészeik lazabbak, repedezettek, de ese-
tenként sok sima héju iires szem is elé6fordulhat benniik. Altalaban tor-
melékesebb, kevésbé telt, olcsébb tipus.

A flszerfélék koziil vilagkereskedelmi szempontbdl a fekete bors je-
lentdsége a legnagyobb. Az elnevezésiik a termel6hely vagy a behajézési
kikoté nevébdl szarmazik.

A bors mingségét illata, ize, 100 szem stlya, hibas szemeinek, térmelé-
kének, szerves és szervetlen idegenanyag-tartalméanak mennyisége, viztar-
talma, valamint kémiai jellemzdéinek értéke hatarozza meg. A borsfélék ké-
miai jellemzG8in zsirosolaj-, illdolaj-, hatéanyag-, és hamutartalmaét értjiik.

A j6 minGségt fekete bors illata, ize aromés, erésen csipds, 100 szem
salya 3,5 g, ha 100 szem stlya 2,5 g-nal kisebb, akkor mar nem hozhaté
kereskedelmi forgalomba. Térmeléktartalma 4%-nal, szerves és szervet-
len idegenanyag-tartalma egytittesen 1%-nal nem lehet tobb.

Hatéanyaga a piperin, valamint a piperidin, amelybdl 4-7%-ot tartal-
maz. A gyengébb mindségi aru sok fejletlen borsszemet, borstormeléket,
héj- és szarrészt, esetenként port tartalmaz.

A j6 minGségl fehér bors ize, illata aromas, nagyon csipds, 100 szem
salya 4 g, borshéj, tormelék és hibasan fejlett szemek egytittes mennyisé-
ge 7,3 %-nal, a szerves és szervetlen idegenanyag-tartalma 0,7 %-nal nem
lehet nagyobb. Kémiai jellemzéi a fekete borséval azonosak.

Mindkét borsfélét érolve is forgalomba hozzak.

3.2.2. Koriander

A koriander a Foldkozi-tenger vidékén honos, a hazankban is termesz-
tett koriandernovény (Coriandrum sativum) ikerkaszat termése. Sargas
vagy zOldesbarna szint résztermések. A j6 minéségl aru legtobb 3% szét
nem valt termést tartalmazhat. Fiiszeres szagi, édeskésen fanyar izd. I116-
olaj-tartalma alacsony. Nagyobb mennyiségben a htisipar hasznalja. A ven-
déglatoiparban és haztartasokban vadas pacok készitéséhez hasznaljak.
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3.2.3. A vanilia

A vanilia Mexikoban honos, a trépusi vidékeken termesztett ktiszo-
novény (Vanilia planifolia) éretleniil leszedett, majd erjesztés utan meg-
szaritott toktermése.

Az éretlen termés zold, nem aromés, mert zamatanyagai csak az erjesz-
tés soran fejlédnek ki. Akkor kezdik gytjteni, amikor alsé végén sargulni
kezd. A leszedett termést erjesztik, illetve lasst szaritassal izzasztjak. Mind-
két eljaras soran fizikai és kémiai folyamatok jatszodnak le. Szine sotétbar-
na, feltilete fényes lesz, amelyen csillogé vanillinkristalyok véalnak ki.

A j6 mindségi vanilia sotétbarna, fényes, csillogé feliilett és zsiros
tapintasd. A tarolasra nagyon érzékeny. A 35 %-nal nagyobb nedvesség-
tartalmu fliszer konnyen penészedik. Hosszabb tarolas alatt konnyen ki-
széarad. A kiszaradt vanilia torékennyé valik, elveszti rugalmas, hajlitha-
t6 alloményat és csillogd fényét.

Stitemények, fagylaltok, likérok, édesipari készitmények kedvelt fi-
szere a vanilia. F6 hat6anyagat, a vanillint, mesterségesen is el64llitjék,
amelyet f6leg az illatszeripar és édesipar hasznal.

3.3. Viragok és levelek
3.3.1. A szegfliszeg

A szegfliszeg a tréopusi vidéken termelt szegfliszegfanak (Janbosa
caryophyllus) fiatalon szedett és szaritott viragbimbéja. A szaritott virag-
bimbo6k barna szintiek, finoman rancosak, alakjuk vaskos, szeghez ha-
sonl6. Kesernyés, kissé égetd, erGsen aromas izét nagy ill6olaj-tartalma
(16—-20 %) adja. Hatéanyaga az ill6olajon kiviil a csersav és szapogenin.
Az egész vagy Orolt szegfliszeget stitemények, mézeskalacs, beféttek és
forralt bor izesitésére hasznéaljak.

3.3.2. A sdfrany

A séafrany Kis-Azsiaban honos, de féleg a Dél-Eurépaban termesztett
sdfranynovény (Crocus sativus) szaritott bibéje és bibeszala. A tolcsér
alakd, 2-3 cm hossz, vilagossarga bibe sok szinezdanyagot tartalmaz.
Flszerez6 hatasa csekély, inkabb ételek szinezésére hasznaljak.
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3.3.3. A babérlevél

A babérlevél a Foldkozi-tenger vidékén honos 6rokzold babérfanak
(Laurus nobilis) széritott levele. Hat6éanyaga a fiiszeres szagu, kissé ke-
sernyés izli babérolaj. A j6 mindségi aru 6-10 cm hossz, olajzold szinf,
ép és agrész nélkuli. A foltos, barna, fako, rovarragott levelek kevésbé ér-
tékesek. A hosszabb ideig vagy helyteleniil tarolt &ru molyos, penészes,
tehat forgalomba hozatalra alkalmatlan. Hurkafélék, hussajtok, f6zelé-
kek, martasok izesitéanyaga.

Ill60laja étvagygerjesztd, ezért a levelekbdl kivonva a tapszeriparban
hasznaljak.

3.4. Héjrészek
3.4.1. A fahéj

A fahéj a Kelet-Azsidban honos, de a trépusi vidéken is termesztett
babérfélék csaladjaba tartozé (Cinnamonum cassia) fanak kiils6 paras ré-
tegétdl megtisztitott, szaritott kérge. A kérget tigy nyerik, hogy a fanak
2-3 cm vastag agait levagjak, és 40-50 cm tavolsagban koros-koriil be-
metszik. A gytriis bemetszéseket két hosszanti metszéssel osszekotik, és
a kérget lefejtik. Utdna a pararétegtél megtisztitjak és megszaritjak. A vi-
lagkereskedelembe tobbféle mindségti fahéj keriil. A legjelentésebbek a
ceyloni, kinai, barna és seychellen fahé;.

A j6 mindségii fahéj ill6olaj-tartalma 1 %-nal kevesebb nem lehet.
Szerves és szervetlen idegenanyag-tartalma nem lehet tobb, mint 1 %. A
kereskedelemben egész (darabolt) és 6rolt fahéj vasarolhaté. Az 6rolt fahéj
kozkedvelt, ugyanis konnyt a konyhatechnikai felhasznalasa. Gytimolcs-
levesek, beféttek, forralt bor, piték, kasak izesitésére hasznaljak. Alkoholos
kivonata likérok, édes-, és gyogyszeripari termékek kedvelt izesitéje.

3.5. Gyokerek, gyokértorzsek

3.5.1. A gyombér

A gyombér a tropusokon honos gyombérfanovény (Zingiber officinale)
gyokértorzse. Oshazéja Indonézia, de termelik Afrikdban és Kinaban is.

A vilagkereskedelemben tobb tipusa kaphatd.
Szaga, ize jellegzetes, és égetSen csipds. 1-3 % illdolajat tartalmaz.
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4. A fiiszerek forgalomba hozatala és értékesitése

A fliszerpaprikat kétrétegli paprikatasakba vagy zacskdba csomagol-
jak. A tasakba 20, 50 vagy 100 g-ot, a zacskoba 0,25, 0,5 vagy 1 kg-ot tolte-
nek. Kisebb mennyiséget kiilonleges, tetszetds fogyaszt6i csomagoldsban is
forgalomba hoznak, kemény PVC-dobozban, zsirall6 papirzacskéval bélelt
fémdobozban stb.

A tarolas leggyakoribb mingségronté valtozatai a kovetkezdk: kifaku-
las, avasodas, penészedés, iz- és illatvaltozéas, molyosodas.

A fliszerek 53 %-at 20 g-os fogyaszt6i egységekben hozzék forgalomba.

A fiszerek eltarthatoséagi ideje 4ltaldban hossza, a darabos arué maés-
fél év, az 6rleményeké fél év. Athaté szagu 4ru mellett fliszert tarolni ti-
los! Az tizletekben a fliszerféléket elkiilonitve kell tartani. A tarolési hely
htivos, szellds, a kozvetlen napfénytdl védett kell hogy legyen.

5. Izesiték

Izesit6knek nevezziik azokat az anyagokat, amelyek az alapiznek vala-
melyikét el6idézik vagy fokozzak. Ilyenek az ecet, a konyhaso, a cukor stb.

5.1. Savanyitok

Savanyitok azok a szerves savak vagy savanyu sok, amelyek élelmi-
szereinket kellemesen savanyt izhatastuva teszik. Ilyen anyag az ecet, a
borkésav, a citromsav és a tejsav.

Ecetnek nevezziik az ecetsav vizes oldatat. Az ecetet készithetik al-
koholtartalmu folyadékbdl erjesztéssel, de elallithatjak a fa szaraz lepar-
lasdnak egyik termékébdl, a sziirkemészbdl vagy acetilénbdl szintetikus
aton. Az elsét ételecetnek, az utébbiakat, ha tisztasaguk megfeleld, étke-
zési ecetnek nevezik.

Az ecet nem romlandé. Szobahémeérsékleten azonban jelentésen pa-
rolog, és athaté szaga a vele egyiitt tarolt élelmiszerek minGségét rontja.
Hiivos, szellés helyen taroljak. Az eceteszencia (20 %-o0s) maré hatasa,
ezért 6vatosan kell banni vele.

Legnagyobb az ecetfogyasztas a tavaszi és nyari honapokban a friss
salatak, ecetes savanyusagok készitése idején.
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5.2. Mesterséges édesitdszerek

Mesterséges édesitészerek azok a mesterségesen elééllitott, a termé-
szetben el6 nem fordulé anyagok, amelyek nagy higitdsban édes iz érze-
tét valtjak ki. A hasznalt édesitészerek sem a szénhidratokkal, sem egy-
méssal nem rokon vegyiiletek. Edesitéerejiik nagy, de tapértékiik nincs.

A szacharin szintelen, apré kristalyos por. Hideg vizben nehezen,
meleg vizben j6l oldédik. Edesité ereje 550-szer nagyobb a szacharéznal.
Elterjedtebb a vizben jol old6dé natrium séja, amely 450-szer édesebb a
cukorndl. A kereskedelemben pasztillak formajaban értékesitik.

Az uditéitalok elallitasdnal hasznalatos az aszpartam nevi édesité-
szer, amelynek egyik kedvelt markéja a Nutrasweet. A natrium-ciklaméa-
tot is hasznaltak édesitészerként, de allitdlagos karos hatédsa miatt kivon-
tak a forgalombol.

Glukonon elnevezéssel szorbit és szacharin 1000: 1,5 ardnyu porra
tort keverékét hozzdk forgalomba. A cukoralkoholok csoportjaba tartozé
szorbitot a szervezet lassabban dolgozza fel, mint a tobbi cukrot, ezért ezt
a terméket a cukorbetegek is fogyaszthatjak.

5.3. Mesterséges zamatositok

Mesterséges zamatositoknak, kozismertebb nyelven eszencidknak
nevezziik a zamatanyagok alkoholos oldatat. A mesterséges vagy novényi
részekbdl kivont zamatositokat olyan aranyban elegyitik, hogy azok meg-
felel6 higitasban kellemes gyiimolcs-, likér-, palinka- stb. zamatot valtsa-
nak ki. Likér-, palinka-, édesipari és kozmetikai eszenciakat készitenek.
Erdsségiik, zamatositoképességiik kiilonbozs: gyartanak félszeres, egy-
szeres kétszeres és tizszeres toménységtit.

A likér- és palinkaeszencidk parafa- vagy miianyagdugdval zart, 20
cm’-is iivegecskékben kertilnek forgalomba.

5.4. [zesit6készitmények

Az izesitd készitményeket az élelmiszeripar gyértja. Elgallitasukhoz
fiszereket, konyhasét, ecetet, cukrot, zoldségféléket stb. hasznélnak.
Osztalyozasuk iz szerint:

— étkezési mustar;

— paradicsom és paprikasiiritmények;
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—hagymas ételizesiték;

— hisizt ad6 ételizesitok.

A mustar a mustarmag, ételecet, s6 és fliszerek 6rléssel egynemtivé
tett pépes elegye. A j6 minGségli mustar vildgos sargasbarna szint, jelleg-
zetes, kissé csipds, fliszeres zamatd, egynemt termék. A tormaval izesi-
tett mustar athatobb szagu és csipdsebb izi.

Kilonbo6z6 fogyasztoi egységekbe csomagoljak, a 100, 200 és 500
g-os, mianyag tetével zart tiveges csomagolas a legelterjedtebb. A mus-
tar hiivos helyen, zart edényben tarolandé.

A ketchup (kecsap) paprika- és paradicsomstiritménybdl séval, cu-
korral, ecettel és fiiszerekkel készitett, benzoesavas natriummal tartési-
tott ételizesits. Husételekhez, makarénihoz stb. hasznaljak.

A Delikét 8, amint a neve is mutatja, nyolc 6sszetevébdl all: tobbféle
szaritott zoldséget, fliszereket, sot és natriumglutamatot tartalmaz. Leve-
sek, f6zelékek és martasok izesitésére hasznaljak. Forgalomba hoztak a
Delikat 10-est is. Hasonl6 ételizesit6 a Vegeta 40 is.

6. Mesterséges szinezékek

Az élelmiszerek tetszet6sebbé tevésének egyik modja a szinezés.
Csak az egészségligyi szervek altal engedélyezett szinezéanyagokkal sza-
bad szinezni az élelmiszereket, és csak tigy, hogy az eljaras gyengébb mi-
ndségiiket vagy romlottsagukat ne leplezze.

Természetes (novényi részekbdl kivont) és mesterséges szinezéanya-
gokat ismertnk.

Utbbbiak nagy része rédkkelts, az emberi szervezetre artalmas.

Jelenleg 6 szinezéket szabad hasznalni: piros szintii a neukokcin és az
amarant, sdrga a savsarga és tartrazin, kék az indigékarmin, fekete a
brillantschwartz. A tobbi szint ezekbdl a szinekbdl keverik.

Az engedélyezett mesterséges szinezékek mind vizben oldhaték. A
zsirban oldéddkat az élelmiszeriparban felhasznalni tilos.
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A hétkoznapi életben cukorként a szachar6zt emlegetjitk, amelyet mas
kifejezéssel répacukornak vagy nadcukornak is hivunk. A cukor fehér, kris-
talyos, szagtalan, édes izl anyag. A cukor diszacharid, amely egy molekula
glitk6zbdl és egy molekula fruktézbdl all. Nincs szabad redukalé végcso-
portja, ezért nem redukélé cukor, nem adja a laktolreakciét (példaul lagos
kozegben nem redukalja a fémsdkat). Savval vagy invertaz enzimmel kony-
nyen hidrolizalhatd, ekkor gliik6z és fruktéz gyengén balra forgaté elegye
keletkezik, ezért a szacharéz hidrolizisét inverziénak, a keletkezett glukéz
és fruktéz ekvimolekularis elegyét invertcukornak nevezik.

A kereskedelemben kristalycukor, finomitott kristalycukor, porcukor,
kiilonféle mokka- és kockacukor kaphaté.

A cukrot a novények termelik, és egyes részeikben mint tartalék tap-
anyagot raktarozzak. Cukortermelésre csak olyan novények alkalmasak,
amelyek nagy mennyiségii cukrot tartalmaznak, és az belélitkk konnyen
és gazdasagosan kinyerhetd. Erre a célra a legmegfelel6bb novény a cu-
korrépa, illetve a cukornad. A vilag cukorsziikségletét a XVIII. szazadban
még teljes egészében az amerikai és nyugat-indiai nddcukoripar fedezte.
Répabdl 1747-ben Marggraf éllitott el cukrot az aprora ztzott répa kisaj-
tolasaval és a 1é tojasfehérjével torténd tisztitasaval.

A cukorgyartas az élelmiszeriparon beliill mindig donté jelentéségti volt,
ugyanis az erre forditott kutatasok, a melléktermékek hasznositasa, az iize-
mek hégazdélkodésa, a gyartashoz tervezett gépek és berendezések az élel-
miszeripar tobbi dgazataira is serkent6 hatastiak. A kutatasok és fejlesztések
befektetései kovetkeztében a cukorgyartés sokat fejlédott az utébbi évtize-
dekben, bar az alapvet6 miiveletek valtozatlanok maradtak.

1. A cukorgyartas technolégiai miiveletei

1.1. Répakezelés

A cukorgyérba beérkezé répa altaldban szennyezett. Elsé 1épésként
vizzel eltavolitjak azokat a szennyezédéseket, amelyek a tovabbi feldol-

gozast akadédlyoznak. Ilyenek a fold, novényi részek, ké stb. A kovetkezd
mos6 fazisban a kisebb szennyezédések és mikroorganizmusok eltavoli-
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tasa a cél. Ezutan a répat mérlegelik, majd felapritjak. A szeletek mérete-
it és alakjat gy kell kialakitani, hogy a kinyerés konnyt legyen, nagy fe-
lilletitk legyen, ugyanakkor a préselés folyaméan ne tapadjanak Ossze,
ugyanis ez a lényerést megneheziti. Ezért haztet6 alakd, kb. 20 mm hos-
szusagu szeletekre apritjak a répat.

1.2. Lényerés

A répaszeletben a cukor a felszakitott sejtek levében, illetve az ép sej-
tek levében taldlhaté. A répaszeletet tiszta vizzel leontve, a cukor a kon-
centraciokiillonbség kiegyenlitése céljabdl atdiffundal a vizbe. A diffazié
megkonnyitése érdekében a vizet el6melegitik 60-70 °C-ra. A difftzié
csak addig folytatodik, amig a szelet levében és a ligzé vizben a koncent-
racié ki nem egyenlitédik. A kiltgozast folytonos vagy szakaszos mitiko-
dési difftziés berendezésben végzik. A cukortartalmu 1é és a szelet elva-
lasztasat 1élehtzasnak nevezziik.

1.3. Letisztitas

A nyers 1é zoldessziirke, olykor fekete a kioldott nem cukor anyagoktol,
ezért ebbdl j6 mindségli cukrot nem lehet kristalyositani. A 1é cukortartal-
mat a tisztasagi hanyadossal jellemzik, amely kifejezi, hogy az 6sszes oldott
anyag hany szézaléka cukor. A nyerslé tisztasagi hanyadosa 88-90 %. A le-
tisztitasi miivelet célja az, hogy az oldatbdl eltavolitsak a nem cukor anya-
gok nagy részét, a tobbit pedig olyan allapotba hozzak, hogy a cukorkinye-
rés gazdasagos, a végtermék pedig megfelel6 minéségt legyen.

A letisztitas deritésbdl, szaturdciobdl és sztiréshdl 4ll. A deritést CaO
hozzaadéasaval végzik, amely részben megkoti a killonbozé szerves sava-
kat, részben a kolloidrészecskék koagulélasat segiti el6. A CaO egy része
a cukorhoz kapcsolodik.

A szaturacié soran CO,-t adagolnak a léhez, ezzel részben a cukor-
hoz kapcsolt kalcium-hidroxidot szabaditjak fel, részben a keletkezd
kalcium-karbonat nagy feliilete révén megkoti a dehidratalt kolloidokat,
és szlirhet6vé teszi a keletkezett iszapot.

A legtijabb letisztitasi eljardsok ioncserélék alkalmazasaval torténnek.
Anion- és kationcserél6 gyantakkal nagy tisztaségi fokot lehet elérni, novek-
szik a cukorhozam, és a keletkezett melaszt étkezési célra is hasznalhaté.
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1.4. Beparlas

A bepérlas célja, hogy a hig, 13-16%-0s szarazanyag-tartalmu 1ébél
60-65%-0s szdrazanyag-tartalmu levet nyerjenek. A folyamat lényegében
vizelvonas, azonban ekoézben egyéb kémiai reakcidk is lejatszédnak.

A bepérlast hécserélékben végzik, amelyek kiilonbozé elveken mi-
kodhetnek, ez az egész cukorgyartas leg-energiaigényesebb mtvelete. A
beparlas soran nyert oldatot stirtilének nevezziik.

1.5. Kristalyositas

A strtilébdl kristalyositassal allitjak el a kristalycukrot.

A strtlé tiltelitett cukoroldat, amelyet apré méretti kristalyokkal ol-
tanak be a folyamat beinditasa érdekében. Bizonyos optimélis kristalyo-
sitasi id6 elteltével a cukorkristalyokat centrifugalassal elvalasztjak a cu-
koroldattél. Ezt a mitiveletet t6bb lépcsében megismétlik, mig végiil a
stir 1ébél mar nem lehet cukrot kinyerni.

1.6. Finomitas (raffinalas)

A kristalyositds soran minél kés6bbi 1épcsébdl kertil ki a cukorkris-
taly, annal sotétebb szint, durvabb.

Ezért a kapott cukrot Gjra feloldjak, az oldatot tisztitjak, altaldban ak-
tiv szenes szlrékén szlrik. Az igy kapott levet deritéknek nevezik. A
deritékbdl ezutan kristalyositassal nyerik a finomitott kristalycukrot,
amely fehérebb, tisztabb az elsé kristalyositasnal nyert terméknél.

1.7. Orlés, préselés

A finomitott kristalycukorbdl érléssel nyerik a megfelel6 finomsagua
porcukrot, présgépeken pedig a kivant méretii és formaju mokka- vagy
kockacukrot.

1.8. Csomagolas

A termelés befejezé fazisa a csomagolas, amelynek soran 50 kg-os

egységekben papir- vagy mtianyag zsédkokba, 1 kg-os egységekben papir-
vagy muanyag tasakokban, illetve a préselt finomitvanyokat altalaban
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dobozba csomagoljak. Ujabban 7 g kériili, kdvéhoz hasznalatos csomago-
kat is forgalomba hoznak.

2. Egyéb természetes édesitészerek

Ebbe a termékcsoportba soroljuk azokat az anyagokat, a szachar6zon
kiviil, amelyek a természetben el6fordulnak és édes iztiek.

Elérhet6 aron, bar a cukroknal dragédbban éllithatok el a cukoralko-
holok, a szorbit, xilit, mannit és a redukalé cukrok koziil a fruktéz. Eze-
ket az édes izhatdst anyagokat elsésorban a diabetikus és csokkentett
energiatartalmt édességek eléallitasara hasznéljak. Valamennyiiik fehér,
kristalyos anyag, szagtalanok, édes iztiek, a cukornal kevésbé édesek, és
enyhe mellékiz érezhetd az édes iz mellett.

3. Edesipari termékek

Az édesipar olyan élvezeti termékek elééllitasaval foglalkozik, amelyek
elsGsorban az érzékekre hatnak, azonban nem elhanyagolhaté mennyiségti
élettani értéki tapanyagot is tartalmaznak. Erdekessége az iparagnak, hogy
termékeinek fogyasztasa a jolét fokmérdje, a népesség életszinvonalanak jel-
lemzdéje. A fontosabb édesipari termékek koziil megemlitjiik:

3.1. Cukorkak

Cukorkék azok az édesipari termékek, amelyek f6 alkotéeleme a cu-
kor, a tobbi jarulékos és adalékanyaggal élvezeti értékiiket novelik.

Minéségiiket dontéen befolyasolja a nyers és jarulékos anyagok mi-
nésége: a cukor idegen 1zt6l és szagtol mentes, lehet6leg homogén szem-
csézett legyen.

Gyartashoz a cukrot oldatba kell vinni, ezért fontos, hogy ne tartal-
mazzon az oldhatéségot csokkent6 Ca és Mg ionokat. A felhasznalt viz
tiszta, élelmiszeripari célra hasznalhaté ivoviz kell legyen.

A keményitdszorp a keményité hidrolizisével nyert, megkozelitéleg
80% szarazanyag-tartalmi termék. Fontos jellemzéje a dextrézegyenérték,
amely kifejezi, hogy 100 g keményitdszorpben mennyi redukal6cukor van.

Savanyitashoz borkésavat, citromsavat, tejsavat és almasavat hasz-
nélnak.
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Toltott cukorkak toltéséhez olajosmag-féleségeket, gyiimolcsvelSket,
tejkészitményeket, gyégynovénykivonatokat és zselirozéanyagokat hasz-
nalnak.

Az izesitd szinezdanyagok altalaban mesterséges, ritkdbban termé-
szetes vagy természetazonos édesipari aromak.

A cukorkaanyag allaga, a jarulékos anyagok szempontjabél csoporto-
sitva vannak: keménycukorkak, pehelycukorkak, puhacukorkak, kara-
mellak, préselt cukorkék, grillazsok és drazsék.

3.2. Kakao és csokoladé
3.2.1. Kakaé

Ebbe a termékcsoportba soroljuk azokat az édesipari termékeket,
amelyek alapvetd nyersanyaga a kakadbab, illetve az abbél elé4llitott ka-
kadtészta.

A kakadtészta elballitasa négy miiveletbdl all: a kakadbab tisztitasa
és osztalyozasa, porkolés, hantolas és kakaotészta-készités. A tisztitas fo-
lyaman a kakadbabot megszabaditjak a mechanikai szennyezédésektél,
amelyek lehetnek foldmaradvanyok, szar- és levélrészek stb. A porkolés
kettds célt szolgal: egyrészt a porkolt héj rideggé valik és eltavolithat6 a
magbélrél, masrészt ennek soran alakulnak ki a kaka6 jellegzetes zamat-
anyagai. A porkolés soran rideggé valt maghéjat, maghartyat és csirarészt
a magbels6tél hantolassal valasztjak el. A hantolas durva apritéssal kez-
dédik, majd a keletkezd toretbdl a héjrészeket 1égdrammal tavolitjak el. A
kakaotésztat a magbéltoretbdl folyamatos dorzsols drléssel és egyenletes
bels6 keveréssel allitjak elé.

A kakaodtészta altalaban tovébbfeldolgozasra kertil. Egyik tovabbfel-
dolgozasi médja a kakadpor és kakadvaj gyartasa. E két miivelet sszefiigg,
ugyanis a kakadporgyartashoz a kakadtészta kakadvaj-tartalmat 50%-r6l
21-22%-ra kell csokkenteni, hogy kakadporgyartasra alkalmassa valjon. A
kaka6vajat préseléssel tavolitjak el, majd tomlSkbe ontve téaroljak a
tovabbfeldolgozasig. A présekben visszamarad6 anyag a kaka6pogécsa. A
kakadpogacsa tovabbi apritasaval 4llitjak el6 a kakadéport.

3.2.2. Csokoladé

Jelentds kakadbabbdl gyartott édesség a csokoladé, amely a kakadbab
nem zsir alkotéelemeinek, cukornak, tejcsokoladé esetén tejszarazanyag-
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nak a diszperzidja, a diszperzios kozeg a kaka6vaj. A csokoladé eléallitasa-
nak a lényege, hogy az alapanyagul vett kakao6tésztat és kakadvajat cukor-
ral, jarulékos és adalékanyagokkal megfelel6 médon egymassal elkeverik.
A gyartastechnoldgia négy f6 mtiveletbdl all: a nyers- és jarulékos anyagok
keverése, hengerlés és simitas, finomitas és el6htités—formazas—htités.

A csokoladéaruk két nagy csoportja: étcsokoladé és tejcsokoladé.

Az étcsokoladéhoz soroljuk a keserti, félédes és édes csokoladékat,
mig a tejcsokolddék kozé az extratej, félédes, édes, tejszin és édestejszin
csokoladé tartozik.

3.3. Nugatok és nugatszert termékek

A nugatok porkolt vagy natir mogyord vagy mandula és cukor hen-
gerléses egynemsitésével késziilt termékek, amelyek gyartasdhoz legfel-
jebb kakadvajat és kakadéport hasznalnak még fel. Eppen ezért a legdra-
gébb édesipari termékek kozé tartoznak.

A nugatszert termékek a nugatok olcsébb nyersanyagbdl elgallitott
pétanyagai, mésrészt a csokoladék potlasat szolgalé tablas aruk. Valami-
lyen kakadvajpotlo-zsiradékbdl, cukorbdl, izesité- és zamatositbanyagok-
b6l a csokoladéhoz hasonlé technoldgiaval késziilnek. Izesité- illetve
zamatositéanyagként felhasznalnak tejport, kavét, arachist széjat, foldi-
mogyoroét és killonféle természetes és mesterséges aromakat.

3.4. Marcipanok és marcipan jellegii készitmények

A marcipan a legrégebbi édességek kozé tartozik, mandula és cukor
hengerléses egynemtsitésével késziil. A cukor-mandula aréanytdl fiiggs-
en vannak egyszeres, kétszeres és haromszoros marcipanok, amelyekben
a felsorolas sorrendjében emelkedik a cukor mennyisége. Egyszeres mar-
cipdnt ma mar csak ritkan, finomabb desszertek toltelékeként hasznél-
nak, mivel a mandula nagyon driga nyersanyag. A kétszeres marcipant
csokoladéval bevont termékek készitésére hasznaljak, és a cukraszipar-
ban diszitésre és figurak készitésére szolgal. A haromszoros marcipan-
nak hasonlé felhasznalasi teriiletei vannak, s rendszerint ebbdl ké-
sziilnek a marcipdnburgonyak és marcipangytimolcsok is.

A marcipan jellegl készitmények osszetételiiket tekintve a marcipa-
nokkal megegyeznek, a felhasznalt nyersanyag azonban nem mandula,
hanem olcsébb, hasonl6 tulajdonségokkal rendelkez6 olajos mag,
példaul kékusz, dié, barack- és Gjabban széjamag.
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3.5. Tartés édesipari lisztesaruk

A tartés édesipari lisztesaruk lisztbdl, szénhidratokbol, zsiradékok-
bél, jarulékos és adalékanyagok felhasznalasaval készitett, suités ttjan, hé
hatdsara kialakitott, pérusos szerkezeti készitmények. A készitmények
legfontosabb kozos nyersanyaga a liszt, amely meghatarozza a tészta tu-
lajdonsagat. Anyagosszetételiik és technoldgidjuk alapjan a kovetkezdok:
kekszek, mézes és mézes jellegli készitmények, ostyaaruk, teasiitemények
és sos palcikak.



VII. A KEMENYITO

A keményitégyartas alapanyagai a kukorica, a btiza és a burgonya. A
keményitdgyartas technolégiaja féleg fizikai miiveleteket foglal magéba.
A keményité minGségét a STAS 7-69 roman szabvéany szabalyozza.

A miuveletek célja a sejtekbe zart keményité kiszabaditasa, majd ki-
séréanyagoktdl mentes eléallitasa.

1. A keményité-eléallitas technolégiai
1.1. Kukoricakeményit4-gyartas

A technolégia a kovetkez6 fazisokbol all:

a. A megfelelGen tisztitott kukorica dztatésa 0,2-0,3%-o0s kénes savat
tartalmazé vizben. A viz héfoka 48-52 °C, az aztatasi id6 60-72 éra. Az
aztatds célja a kukoricaszem szerkezetének a fellazitdsa. A fehérjevaz
részben oldédva, szabadon engedi a keményitGszemcséket. A kovetkezd
muvelettel az aztatévizet ivszitaval levalasztjak. E miivelet melléktermé-
ke az aztat6viz, melynek a bestiritésével éllitjdk el6 a kukoricalekvért.

b. ElGapritas (durva 6rlés). Az elGapritas célja a csira ép allapotban
torténd levalasztasa. Nedves érlést alkalmaznak, tarcsas, rovétkolt vagy
tgynevezett pecekmalmok segitségével. A csiralevalasztas hidrociklo-
nokban torténik. A csira a hidrociklon tetején gytil 6ssze, amibdl viztele-
nités és szaritas utan kukoricacsira-olajat gyéartanak.

c. Utbaprités (finom 6rlés). A finom 6rlés célja a durvan 6rolt részek
minél tokéletesebb feltarasa, hogy a keményitészemcsék kimoshatosagat
noveljék. A miiveletet korundkoves malmokban vagy méas finomérls be-
rendezésekben végzik. Apritas utan kovetkezik a keményité és rostrészek
szétvélasztasa, nagysag szerinti osztalyozassal. E mtvelethez leggyakrab-
ban 6-8 darab sorba kapcsolt ivszitat hasznélnak. Az utéapritas mellék-
terméke a rostrészanyag, amelybdl szaritas utan takarméany késziil.

d. A nyers keményitétej tisztitdsa. A miivelet célja a fehérje-elvilasz-
tas. Hasznalt berendezések: fivokas centrifuga, amelybél 3 darabot kap-
csolnak sorba, illetve hidrociklon. A tisztitds mellékterméke a fehérje,
melyet bestritenek, majd porlasztva szariton szaritanak. A termék takar-
many-kiegészitéként értékesithetd.
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1.1.1. Kiilénleges tisztasdgi keményitd

E terméket gy allitjak eld, hogy centrifugalas utdn multiciklon-tele-
peken lagyitott vizzel ellenaramban kimossak a maradék fehérjét, a fi-
nom rostrészeket és az egyéb szennyezddést.

1.1.2. Arukeményitd

Az arukeményitd végtermék. 14-20% a nedvességtartalma. A nyers
keményitStejbdl tisztitas utan pneumatikus szaritéon allitjak elé.

Az arukeményit6bdl tovabbi feldolgozassal keményitészorp, dextrin,
keményitécukor, izoszorp és izocukor allithaté els. A fenti termékek ko-
zul jelent8s az izocukor, melyet a kukoricakeményit6bsl készilt
gliik6zoldat részleges izomerizacidjaval allitanak els. Fruktéztartalma
55-60%. Az izocukor természetes édesitészer. Tarolasa 71-72 % szaza-
lékarédny tartalma stiritményként, aszeptikus kortlmények kozott torté-
nik. A térolasi hémérséklet 30 °C. Ilyen koriilmények kozott tarolva meg-
el6zhet6 a termékbdl a kristalykivalas.

1.2. Bizakeményité-gyartas

A buzakeményité gyartasi technoldgidja a kovetkezé miiveleteket
foglalja magaba:

a. A liszt pihentetése. A keményité gyartasahoz 80-83%-os kidrlési
fokt buizalisztet hasznélnak. Orlés utan a lisztet pihentetik.

b. A tésztakészités. E miivelet célja a sikér kivélasztasa a keményits-
bél. Ezért a liszthez 60-65% vizet adagolnak, és folyamatos dagasztogép-
pel tésztat készitenek beléle. A mivelet soran kialakul a sikérvaz, mely-
bél a keményité kimoshaté.

c. A keményité kimosésa. A kimosas tor6hengeres vagy szitahenge-
res kimoséban torténik, vizes kozegben.

d. A keményité tisztitasa. Tobb fokozatban, vibracids és sugarszita-
val vizes mosassal eltavolitjak a finomrost-, illetve a korparészeket.

e. A keményits viztelenitése és szaritasa. A viztelenitést centrifugé-
lassal vagy vakuumos dobsziiré segitségével, a szaritast pneumatikus
szaritoval végzik. E miivelet utdn a keményité nedvességtartalma 14%
kell hogy legyen.

A btuzakeményits-gyartas mellékterméke a sikér. A sikérbdl utdlagos
gyartassal el6allithaté:



1. A KEMENYITO-ELOALLITAS TECHNOLOGIAI 131

—ragaszt6anyag (vargacsiriz);
— takarményadalék (devitalizalt glutin);
— vitélis glutin (élelmiszeradalék).

1.3. Burgonyakeményité-gyartas

A burgonyakeményité gyartasi technoldgidja a kovetkez6 mivelete-
ket foglalja magaba:

a. A burgonya tisztitdsa, mosasa. A technolégiai folyamatban csak
tiszta, foldrogoktdl és egyéb szennyezdédéstél mentes burgonyat szabad
felhasznalni. Ezért a folyamat els6 mtvelete a mosas. Usztatévalytiban
aztatjak a burgonyat, majd ezt perforalt dobmosdéban a mosés koveti.

b. Reszelés, ztzas. E mivelet célja a sejtek folyadékallomanyaban
szuszpendalt keményitdszemcsék kinyerése a sejtfalak felszakitasa ré-
vén. E mivelet eszkozei a reszelégép, illetve a fiiggbleges tengelyti kala-
pacsos daralé.

c. A keményit6 kimosasa. Ekkor torténik meg a keményit6szemcsék és
rostos részek elvalasztasa. Iv- sugar- vagy centrifugalszitdkon végzik.

d. A keményitétej tisztitasa és stritése. E miivelet célja a keményits-
szemcsék elvalasztasa a gytimolcsviztél és a finomrostoktdl. Sorba kap-
csolt centrifugdkon vagy multiciklontelepeken végzik. A miivelet egyben
a keményitétej stiritésére is szolgal.

e. A keményit6tej viztelenitése és széritasa. A viztelenités 60-65%
szézalékardny tartalomra sztirécentrifugaval vagy vdkuumos dobsziirs-
vel torténik. Ezt koveti a szaritas a 20% alatti nedvességtartalom elérése
érdekében, amit pneumatikus szaritoval végeznek.
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1. A méz

Hazénkban a méz, illetve a méztermékek minGségét a STAS 784-89-
es szamu szabvany irja le.

A mézet a mézel6 méhek készitik a viragok nektarjabol és a nové-
nyek més édes valadékabdl gy, hogy ezeket az oldatokat felszivjak, méz-
gyomrukban atalakitjak, fehérjékkel és a mézgyomorban keletkezé enzi-
mekkel elkeverik, a sejtekben raktarozzak, ott érlel6dni hagyjak. A méz
tulajdonképpen a méhek tartalék tapanyaga.

A méz egyik cukorforrasa a nektar, amely a viragokban a termdk és a
porzok aljan, a nektdriumban helyezkedik el. Tulajdonképpen vizes ol-
dat, amelynek szdrazanyag-tartalma igen valtozo, 8-70% kozott van. Egy
virdgban 1-1,25 mg nektar képzdédik. A masik cukorforras a novények le-
velein és a fiatal hajtasok szarain talalhat6 mézharmat. A mézharmatot
az erdében gazdag vidéken a novényszivé rovarok, elsésorban a levél- és
kéregtetvek termelik. Osszetételét tekintve eltér a nektartél, és a méhek
szamara csekélyebb érték.

A méhek fehérje- és zsirsziikségletét a viragpor vagy pollen biztositja.

A méz képzdidése két folyamatbél all: a méh altal felvett hig oldat
betoményedésébdl és a benne levd cukrok vegyi atalakulaséabol. A hig vi-
zes oldat betoményedése részben mar a mézgyomorban megtorténik, na-
gyobb részt azonban a lépben elraktarozott mézbdl tavozik el a viz.
Amint a sejtekben raktarozott méz viztartalma eléri a 20%-ot, a méhek a
sejtet viaszréteggel fedik be, és ezzel véget ér a mézképzddés.

A beszéaradassal parhuzamosan jatszédik le a cukrok atalakuléasa,
részben a szerves savak, részben a méhek 4altal termelt enzimek hatésa-
ra. Az aromaanyagok, amelyek a novényre jellemzéek, a méh testében
nem szenvednek atalakulast, kdrosodas nélkiil a mézbe keriilnek, igy ad-
va az egyes mézek jellegzetes aromajat.

A mézet a 1épbdl tobbféle eljarassal lehet kivéalasztani. A zaréfalat el-
tavolitva, a 1épet leboritva kapjak a csurgatott mézet. A mézet mézperge-
t6 centrifugakkal is elvalaszthatjak a 1éptél, igy nyerik a pergetett mézet.
E kétféle eljarassal nyert mézet sztizméznek is nevezik.
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A sajtolt mézet a 1épekbdl hidegen vagy melegen torténd sajtolassal
lehet kivélasztani. A lépes mézet gy nyerik, hogy a sértetlen 1épeket, 1ép-
darabokat mézbe helyezik, vagy tablas allapotban a teljes 1épet értékesitik.

A gytjtés nyersanyaga szerint kétféle mézet killonboztetnek meg: faj-
tamézet és vegyes viragmeézet.

A fajtaméz csoportjaba tartoznak azok a mézek, amelyeket egyfajta
novény viragairdl gytjtottek a méhek, és kinyeréskor kiillonvalasztottak a
méhészek. A vegyes viragméz esetében vagy a méhek gytijtotték tobbféle
viragrél a mézet, vagy a méhész nem valasztotta kiilon az egyes fajtakat.

Nalunk legkedveltebb az akacméz, amely egészen vildgossarga szind,
nem tdl intenziv, de kellemes illatd, ize nagyon édes, egészen enyhén ke-
sernyés utdizi, nem tal strd, kristdlyosodasra nem hajlamos.

A napraforgéméz, amely sotétbarnassargas, jellegzetesen napraforgd
illatd, kevésbé édes, nagyon stirtin folyo, és rovid id6 alatt megikrasodik,
azaz a cukor egy része beldle kristalyos alakban kivalik. E ketté kozott
helyezkedik el szinben és allagban az igen kellemes aromajt harsméz és
az erdei méz. Emlitésre mélt6 még a gesztenye-, menta-, repce-, gyi-
molcsfaviragméz.

A méz csomagolasa tivegben vagy mutianyag palackokba torténik, al-
taldban csavarzaras tetGvel zarjak.

Elvileg korlatlan ideig eltarthat6 a méz, a gyakorlatban azonban a ta-
rolas folyamén kikristdlyosodhat, ezért egy év minéségmegdrzési idében
allapodtak meg az érdekeltek.

2. Gyogyhatast méhészeti termékek

Napjainkban, amikor a gyégyhatasi anyagok nagymértékben eldre-
tortek, szot kell ejteni az ilyen hatdst méhészeti termékekrol is.

2.1. Méhpempé

A dajkaméhek altal eléallitott, az utédok tdplalasara szolgalé anyag.
65% vizet, 43,5% szarazanyagot tartalmaz, amely fehérjébdl, zsirbél, egy-
szerl cukorbdl, hamuanyagbdl és 2,84% eddig ismeretlen anyagbdl all.
Tartalmaz tiamint, riboflavint, piridoxint és folsavat.
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2.2. Viragpor (méhkenyér)

A lépekben 6sszegytjtott viragpor a fészekben uralkod6 33-35 °C-os
hémérsékleten és a méhek altal hozzaadott anyagok hatasara atalakul
szines szemcsékbdl allo egyszeri cukrokat, tejsavakat, K-vitamint, fehér-
jéket és asvanyi sokat tartalmazé anyagga. Ez a méhkenyér, amelyet szé-
ritva virdgpor néven hoznak forgalomba.

2.3. Propolisz

A propoliszt a méhszurokbdl lehet eléallitani, amelyet a méhek a
kaptarak réseinek betomésére allitanak el6. Nem egységes vegyiilet, és
gyogyhatasat még nem bizonyitottdk be tudoményosan. Fert6tlenité ha-
tasra utal, hogy a méhkaptarak nem fert6z6dnek, a benniik elpusztult te-
temek nem rothadnak el. Az eddigi tapasztalatok alapjan gyulladascsok-
kenté hatasa latszik a legvaldszintibbnek. Hatéanyagai alkoholban,
etiléterben j6l oldédnak, melegen jobban, mint hidegen. A meleg hatasa-
ra egyes alkot6i elbomolnak, igy nem lesz teljes értékd.

Jelenleg forgalomba keriil a propolisztinkttara, amely alkoholban ol-
dott 10-15% propoliszt tartalmaz, propoliszos méz, amely 0,2-2% pro-
polisztartalmi, valamint ki1l6nb6z6 ken6csok, amelyek nem tartoznak az
élelmiszerek kozé.

Egyes méhészek kombinaljak a kiillonféle adalékokat, igy elGallitanak
propoliszos-méhpempds-viragporos, propoliszos-virdgporos, virdgporos-
méhpempds stb. mézet.

A propoliszos termékek ize nem kellemes, gydgyszer jellegti, legjob-
ban a kanalas gy6gyszerekhez hasonlithato.
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1. Alkoholtartalmu italok

A kereskedelmi forgalomba keriil6 alkoholtartalmu italoknak harom
nagy csoportjat kiillonboztetik meg: borok, sorok és péalinkak (likérok).

Az alkoholtartalmu italok k6zos jellemzéje, hogy tobb-kevesebb etil-
alkoholt tartalmaznak, amely a legfébb élvezeti értékiiket adja.

Az alkoholtartalmut italok taplalkozéastani megitélése szerint a kis
mennyiségii alkohol kedvezéen hat az emésztési folyamatokra; kellemes
izhatasaval noveli az étvagyat, fokozza a nyélelvalasztast, valamint a
gyomornedv termel6dését, igy elésegiti az emésztést, serkenti a bélmi-
kodést, a tapanyagok felszivodasat.

A fent emlitett okok miatt az alkoholtartalmu italok mértékletes és
kulturalt fogyasztasa nem elénytelen a szervezet szamara.

Az alkohol mint tipanyag nagyon magas égéshével rendelkezik, 29,8
kJ/g. Az emberi szervezet 6ranként 10 g alkohol oxidacidjara képes. Na-
gyobb alkoholbevitel esetén a vér alkoholtartalma fokozatosan novek-
szik. Az alkoholfelszivédast a zsiros ételek lassitjak, a szénsav jelenléte
viszont gyorsitja. Altalaban 1 %o alatti véralkoholszint esetén nem mu-
tatkoznak komolyabb tiinetek, ennél magasabb értéknél azonban mind
szembetinébb hatas jelentkezik, és mintegy 5 %o véralkoholszint esetén
eszméletvesztés kovetkezik be. Megjegyzend azonban, hogy az alkohol-
tolerancia erds egyéni ingadozast mutat.

A rendszeres és nagyfoku alkoholfogyasztés alkoholizmushoz vezet,
ami a szervezet maradandé kéarosulasat eredményezi. Stlyos ideg- és el-
mebetegségek, a belsd szervek koros elvaltozésai, keringési zavarok mu-
tatkoznak. Ez az egyén a kornyezete és a tdrsadalom szamara egyarant
komoly veszélyt, megterhelést jelent.

Az etilalkohol mellett az alkoholtartalmt italok viszonylag kevés
taplalkozas-élettani szempontbdl kiemelhetd alkotorészt tartalmaznak.
Csupan a sorok extrakttartalméanak energiat adé szerepe, az egyes borok-
ban eléfordulé tobb-kevesebb cukor és a nem leparlassal késziilt, vagy
mesterségesen eléallitott termékekben 1évé valtozé mennyiségii vitamin-
tartalom érdemel emlitést.

A 9.1. abra az italok termékcsoportjanak a rendszerezését mutatja be.



136

IX. AZ ITALOK ARUISMERETE

1.1. A bor

A bor a sz616b6l szarmazo6 must szeszes erjedése Gtjan nyert ital. Ez
a meghatarozas két alapvetd kovetelményt tartalmaz: a bor alapanyaga

” 2z

csak sz616 lehet, és eldallitasa csak kizardlag alkoholos erjesztés atjan

Alkohol-
tartalmu
italok

Asztali bor j

Természetes bor| Mindségi bor |

\_1 Kiilonleges minésegi
bor

Csemegebor [

BOR —{ Likérbor Urmésbor l

Flszerezett bor |

Udits jellegii bor

Gy0Ongy6z6 bor J
Habzé bor ]
!—i Pezsgd ]

Szénsavas bor

Barna sor

Gydgy (tap)sor

—] Valodi palinka |
——[T(iilé’)nlcges palinka —'

Palinkak

SZESZESITAL-
IPARI
KESZIT-
MENYEK

—rKcreskedelmi pélinka}

—{ Kereskedelmi 1ik6r6k|

L Kilonleges likérok 1

9.1. abra. Az alkoholtartalmii italok termékcsoportjainak rendszerezése
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torténhet. Ennek megfelel6en nem tartoznak a bor fogalomkorébe szél6n
kivil egyéb gytimolcsbdl készitett italok, még abban az esetben sem, ha
készitésmaodjuk alapvetd egyezéseket mutat. Ezért forgalomba hozataluk
csak a felhasznalt gytimolcsre utalé megnevezéssel torténhet, példaul: al-
mabor, malnabor stb.

A borkészités alapanyaga a sz6l6, a mérsékelt éghajlati 6vben ter-
meszthetd a legeredményesebben, a nem tal forré nyarat, a meleg hosszt
Gszt és az enyhe téli klimat kedveli.

A sz6l6tbke a talajviszonyokkal szemben nem igényes, jol alkalmaz-
kodik, azonban a legkivalébb érzékszervi tulajdonsagi és magas
vonadékanyag-tartalmu, kivalé minéségi borok elsésorban a vulkanikus
eredetd kotott talajon telepitett sz616kbdél allithaték eld.

1.1.1. A borok mindsége

A borok minéségét szdmos tényezd befolydsolja. Azonos szél6fajta-
b6l terméhelyeken készitett borok mar énmagukban jelentés eltéréseket
mutatnak. Ezenkiviil jelentésen befolyasolja a bor tulajdonsagait az agro-
technika, az alkalmazott pincemtveletek, az egyes idészakok klimatikus
hatéasai stb.

A mindség megitélésében harom tényezét szoktak szem el6tt tartani:

—a bor kémiai dsszetétele;

—a bor érzékszervi tulajdonségai;

—a bor rendellenességei.

1.1.2. A bor kémiai osszetétele

A bor kémiai 0sszetételét tekintve, nagyszamu vegytilet hig, vizes ol-
data. Az egyes vegyiiletek mennyisége és mindsége fontos szerepet jat-
szik az iz-, illat-, és zamatanyagok kialakitasaban. A sokféle vegyiilet leg-
nagyobb része csak kis mennyiségben fordul el6. A legjellemzébb, a
viszonylag nagyobb mennyiségben és minden borban megtalalhaté ve-
gyluletcsoportokat, vegytileteket az alabbiakban elemezziik.

Alkoholok. A borok legjellemzébb vegytilete, az erjedés {6 terméke
az etilalkohol. Dontd szerepe van az élvezeti érték kialakitasaban, és egy-
ben védd-, és tartésitéanyaga is a bornak. Mennyisége a bor tipusatol, faj-
tajatol figgden valtozo lehet, a borok atlagos alkoholtartalma 9-13 tf%
kozott valtozik. Az etilalkohol-tartalom alapjan a borokat gyenge, kony-
nyt, tiizes, erds stb. karaktertinek mindgsitik.
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A borban el6fordulé egyéb alkoholok koziil a sz6lé pektintartalma-
nak enzimes bomlasabdl szarmazo, nagy mennyiségben az egészségre ka-
ros metilalkohol, a borokat lagyabba, barsonyossa, testessé tevé harom-
értéki alkohol a glicerin, és a zamat kialakitasaban jelentés, magasabb
szénatomszamu tgynevezett kozmaalkoholok érdemelnek emlitést.

Cukrok. A borok természetes eredet(i szénhidratjai koziil a sz616- és
gyumolcscukor el6fordulasa a legjellegzetesebb. Mennyiségét nagyban
befolyasolja, hogy az erjedés sordn a must cukortartalma milyen mennyi-
ségben alakul at alkoholla. A készre kezelt borok cukortartalma a literen-
kénti néhany grammtél 80-100 g/liter mennyiségig valtozhat, sét, egyes
borok esetén ezt az értéket is meghaladhatja. A természetes borok cukor-
tartalma csak sz616bél szarmazhat, egyes bortipusok esetében (példaul
likérborok) a bor cukortartalma megnovelhets. A cukortartalom szerint
széraz, félszaraz, félédes és édes borokat kiillonboztetnek meg.

Szerves savak. A borok savtartalma mindségiik fontos meghatarozo-
ja. A mennyiségi és mind§ségi saviosszetételnek donté jelentésége van az
iz és a zamat kialakitasaban, de jelents a mikroorganizmusok elleni vé-
dé hatdsa és a vorosborok esetében a szinstabilizalé hatdsa is. A savak
tobbsége (borkdsav, citromsav, almasav) a sz616bél szarmazéan a must-
bél keriil a borba, egy résziik azonban (igy az ecetsav, tejsav, vajsav) az
erjedés sorén, illetleg azt kovetéen képzsdik a mikroorganizmusos erje-
dés hataséra. A savtartalom alapjan savszegény, lagy, rendes, kemény,
savas, savanyu stb. borokrél beszélink.

Illat és zamatanyagok. A bor illatdnak és zamatanak kialakitasaban
nagyszamu, de tobbnyire csak kis mennyiségben jelenlevé vegytiletek
vesznek részt. Kémiailag f6leg az észterek, aldehidek, acetatok, ketonok,
magas szénatomszamu alkoholok és zsirsavak a legjelentésebbek, ame-
lyeknek zome az erjedés és a bor érése soran keletkezik.

Egyéb alkotorészek. A fentieken kiviil a borban szamos egyéb vegyti-
let is megtalalhaté. Igy a fenolos alkotérészek, amelyek kozé sorolhatok
a bor szinez6- és cserz6anyagai, a nitrogéntartalmu vegyiiletek, f6leg a fe-
hérjék, azok bomlastermékei és az aminosavak, kiilénféle kationok és
anionok, egyes vitaminok és enzimek.

1.1.3. A bor érzékszervi tulajdonsdgai

A bor mingségének megitélésében fontos szerepiik van az érzékszer-
vi tulajdonsagoknak.
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A tisztasag alapvetd kovetelmény. A palackozott borok csak tiikrds,
teljesen atlatszd, minden szennyezddést6l mentes allapotban hozhaték
forgalomba. A hordds boroknal enyhén porosnak itélhet6 tisztasagi fok
vagy csekély homalyossdg még megengedhetd. A zavaros, iiledékes, opa-
los bor nem hozhaté kereskedelmi forgalomba.

Sziniik alapjan fehér- és szines borokat ismeriink. A fehérborok szi-
ne az egész vilagos arnyalatoktol egészen a sotét barnassargaig terjedhet.
A szines borok szinarnyalata a vilagospirost6l a mélyvorosig véltozhat,
fajtatol, mindségtdl és kortdl fiiggben. A rozé és vorosborok minden eset-
ben kék sz616bdl késziilnek.

Az illat és zamat megitélésében azok hibatlansagat, teljességét és
megfelel6 6sszhangjat értékelik.

1.1.4. A bor rendellenességei

A bor kialakulésa soran lejatsz6dé kémiai folyamatok, atalakulasok
kedvezé6tlen esetben olyan elvaltozdsokat eredményezhetnek, amelyek
héatranyosan hatnak a mindségre. Az ilyen elvaltozéasok oka a borhibék és
borbetegségek megjelenése.

A borhibak legtobbszor a gyartastechnika maradéktalan be nem tar-
tasabol adédnak. A fehér és fekete torés a savszegény boroknal jelentkez-
het tejszert zavarodas, tiledékképzb6dés, csapadékkivalas forméjaban. A
szag- és izhibak leggyakoribb oka a technologiai tisztasag hianya, a be-
rendezések és eszkozok nem megfelel el6készitése, a nem szakszeri
munkavégzés. Ezek eredményeként dohossag, dugbiz, sepréiz, fémes iz,
kénes szag stb. jelentkezhet.

A borbetegségek minden esetben a mikroorganizmusok nem kivant,
rendellenes tevékenységének tudhaté be. Anyagcsere-folyamataik soran
a bor illat- és zamatanyagait — kellemetlen 1z és szagi vegytiletek kép-
z6dése kozepette — elbontjak, atalakitjak, a bort sok esetben zavarossa te-
szik, élvezeti értékét nagymértékben lerontjdk. A leggyakoribb borbeteg-
ségek a virdgosodas, ecetesedés és tejsavas erjedés.

A borhibak és borbetegségek el6fordulasa nagyfokt mingségronté té-
nyezd, az ilyen borok nem hozhaték kereskedelmi forgalomba.

A borok fé tipusai. A borokat jellemz6 tulajdonséagaik alapjan harom
nagy csoportba soroljak:

— természetes borok;

— likérborok;

— szénsavas borok.
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1.1.5. Természetes borok

A természetes borok kizarédlag sz6l6bél, az engedélyezett adalék-
anyagok felhasznalasaval késziilnek. MinGségi jellemzé6ik alapjan a ko-
vetkez6 csoportjaikat kiilonboztetik meg:

Asztali borok. K6znapi megnevezése a gyakran kommersz borokként
emlitett, sikvidéki telepitést borsz6l6kbdl készitett olcs6bb tomegborok-
nak. Esetitkkben nem kovetelmény a fajta- és téjjelleg felismerhetdsége,
valamint palackérettség, de kotelezé a tisztasag, az egészséges, jellegze-
tes borillat és a hibatlan szin.

Mindségi borok. A hires borvidékekrél szarmazd, gondosan végzett
pincemtiveletekkel eléallitott, legjobb szél6fajtakbol készitett borok tar-
toznak e csoportba. Alkoholtartalmuk magasabb, mint az el6bbi katego-
ridé. Alapveté kovetelmény a téj- és fajtajellegzetesség hatarozott felis-
merhetdsége és a készitési modra, esetleg évjaratra jellemzd illat-, iz- és
zamatanyagok.

Kiilonleges mindségii borok. Erzékszervi tulajdonsagaik miatt foko-
zott megkiilonboztetésre érdemesek. Magas élvezeti értéki borok. A sz6-
16t6kén tulérett, esetleg nemesen rothadt sz616bél késziilnek. A hasznéalt
must cukorfoka el kell hogy érje a 19 tomegszazalékot. lllatuk, iziik és za-
matanyagaik minden esetben a borvidékre, a termdéhelyre, a sz6l6fajtara
és az alkalmazott készitési modra jellemzs. Kovetelmény az évijarat haté-
rozott felismerhet6sége. Koziilik figyelemre érdemesek a Tokaj és
Murfatlar borvidék vilaghir( borai.

1.1.6. Likérborok

A likérborok a borok azon csoportjat képezik, amelyek alkoholtartalmat
toményitett bor, borparlat vagy szeszezett must hozzdadasaval, cukortartal-
mat stritett vagy toményitett mustadagolassal alakitjak ki. Alkoholtartal-
muk 15 és 22,5 tf% kozott valtakozik, cukortartalma maximum 300 g/liter.

Héarom nagy csoportja ismert:

Csemegeborok. Fehér vagy voros szintd, mingségileg hibatlan alapbor-
bdl késziilnek, amelynek cukor- és szesztartalmat a fent emlitett médon
alakitjak ki. Harmonikus, jellegzetes illatukat, iziiket rovidebb-hosszabb
érleléssel nyerik. Megnevezésiikben nem szabad borvidékre, terméhelyre
és fajtara utalni, ezért tobbnyire fantazianéven kertilnek forgalomba.

Urmosborok. A csemegeboroktél annyiban kiilonboznek, hogy készi-
tésitkhoz novényi eredetli adalékanyagokat, fliszereket hasznalnak (pl.
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fahéj, szegfliszeg, anizs, borékabogyd, ezerjofi stb.), tobbnyire intenziv
illatd, kesernyés-édeskés iz(, sajatos aroméju italok.

Fiiszerezett borok. Készitésiikk hasonlit az el6z6ékhez, de megenge-
dett a répacukor és egyéb aromak felhasznélasa is. Két tipusuk, a vermut-
borok és bittér borok ismeretes.

1.1.7. Szénsavas borok

A szénsavas italok kozos jellemzéje, hogy jelentés mennyiségii szén-
savat tartalmaznak, amelyet az erjedés soran keletkezd szén-dioxid meg-
Orzésével, esetleg visszajuttatasaval, vagy az élelmiszerek elSallitasara fel-
hasznalhat6 &dsvéanyi eredetti szén-dioxid gaz felhasznalaséval érnek el.

A szénsavas italok kategoridjaba a kovetkezd italok tartoznak:

Pezsg6k. Sajatos gyartastechnolégiaval késziilt italok. Szénsavtartal-
muk a készitésiikhoz felhasznélt természetes borhoz adott cukorbél, zart
rendszerben (palackban vagy tartalyban), erjedés utjan képzédik. {zesité-
sitkh6z borban oldott cukorbél, borparlatbdl, természetes borbdl késziilt
likért alkalmaznak.

Habzéborok. A pezsgéhoz hasonlé jellegl italok. Szénsavtartalmuk
nem természetes erjedés utjan képzdédik, hanem az alapbor szén-dioxid-
dal torténd mesterséges telitése altal alakul ki. A széndioxid-megtartoké-
pességiik alacsonyabb, pezsgésiik mérsékeltebb, alkoholtartalmuk ala-
csonyabb, iz- és aromaanyagaik szegényesebbek, élvezeti értékiik kisebb,
mint a pezsgéké.

Gyongyozé borok. Minden tulajdonsdgukban a természetes asztali
borokkal megegyeznek. A kiilonbség annyi, hogy szén-dioxidot juttat-
nak bele.

Udit6 jellegti borok. Alacsony az alkoholtartalmuk (maximum 7 tf9%).
A mesterségesen bejuttatott szénsavtartalom miatt kellemesen tditék.

1.2. A borkészités technolégiaja

A sziiretelés utan a termést a fajta, egészségi allapot, érettség és szin
szerint osztalyozzék, és rendszerint kiilon dolgozzak fel.

Az els6 mitivelet célja a mustkészités. A bogydkat ztuzzak, igy kony-
nyebbé valik a must kiillonvalasa.

Vorosborok készitése esetén ajanlott a gerezd bogydzasa, melynek
célja a must megdvasa a kocsanyban eléforduld, az izt és szint kedvezét-
leniil befolyasolé anyagoktél.
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A hordékba vagy tartdlyokba levéalasztott must erjedéssel alakul at
borra. Ennek sordn a mustban levé cukor boréleszték hatésara etilalko-
holra és szén-dioxidra bomlik. Ez a folyamat megfelel4 koralmények ko-
zott 5-15 nap alatt torténik.

Az erjesztés a vOros- és a fehérborok esetén eltéréen zajlik. Fehérbo-
rok készitésekor a mustot a cefrétsl killonvalasztva erjesztik. Vorosborok
esetében azonban a mustot egy ideig a sz6l6cefrén erjesztik, amikor is a
képzédo etilalkohol hatasara a héj szinezéanyagai és a magvak cserzé-
anyagainak egy része kioldodik, és a mustba keriil. Ez adja majd a voros-
borok tetszetds szinét, jellegzetes fanyar izét és kedvezd étrendi hatésat.

1.2.1. Asztborok elddllitdsa

Az aszuborok készitésének alapvetd feltétele a hosszt, meleg, szaraz
6szi idészak, melynek eredményeképp bekovetkezik a sz6l6 talérése, a
sz6l6bogydk toppedése, kialakulnak az asztszemek. Az asztiszemeken
megtelepedd Botrytis cinerea penész hatasara fellép a nemesrothadas, és
a bogyd héjan at behatol6 penészhifak csokkentik a savtartalmat, ezzel
egyidejtleg jellegzetes iz- és szaganyagok keletkeznek. A sziiretelés soran
az aszuszemeket kiilonvalogatjék, és tésztaszerd péppé zizzak.

Az aszubor készitésének a hagyomanyos mértékegysége a gonci hordé
(136-140 liter) és a tokaji puttony (20-22 kg asztszem befogaddképessé-
gli). Az aszubor puttonyszamét az hatarozza meg, hogy egy gonci hordoé 1j-
borhoz hany puttonymennyiségli aszutésztat adnak. Az aztatékadakban
tobbszori keverés mellett 24-36 o6rat allni hagyjak, mikozben a feltort bo-
gyok tartalma kioldédik. A torkoly levalasztdsa utdn az asztmustot hor-
dékba fejtik, és pincékben tobb hénapon keresztiil erjesztik.

1.2.2. Pezsgdgyartas

A pezsg6 készitéséhez vékony, konny1, kiilonleges fajtajelleggel nem
rendelkezd, fiatal, egészséges bort hasznélnak. A gyartastechnikatol fig-
gben van hagyomanyos és tartalyerjesztéses eljarés.

A pezsgbkészités elsé szakaszdban az alapborhoz 50%-os oldat for-
majaban szdmitott mennyiségl cukrot, fajélesztét és deritét adnak, és
vastag fala palackokba (vagy tartalyba) toltik, hlivos hémérsékletd pincé-
ben néhany hétig vagy hénapig erjesztik. Az erjedés soran képz4dé sep-
r6t rdzogatassal és a palack délésszogének valtoztatatasdval a dugora to-
moritik. Az erjedés befejeztével a palack nyakéban levé folyadékrészt
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lefagyasztjak, igy a sepré a palack kinyitdsakor a bels6 nyomas hatasara
a jégdugdval kilokddik. A seprétlenités utan a palackba cukorbdl, borpar-
latbdl és 6borbdl osszedllitott igynevezett expediciés likért toltenek, a
palackot véglegesen lezarjak, és hosszu ideig Gjra érlelik.

A tartalyerjesztéses eljaras sordn az alapbort a tridzslikérrel és faj-
élesztével nem palackokban, hanem nagyméret(i fémtartdlyokban erjesz-
tik, az erjedést kovetéen az elegyet masik fémtartalyba sztrik &t, és lik6-
rézés utan palackozzak. Igy gyorsabban késziil a pezsgs, de mindsége
nem éri el a hagyomanyos eljarassal el6éallitott pezsgé mindségét.

1.2.3. A borok kezelése a kereskedelemben

A borok forgalomba hozatala

A borokat ma mar szinte kizérdlag palackozott formaban hozzak ke-
reskedelmi forgalomba. Borok palackozasahoz, kivéve az asztali és 1dité
jellegti borokat, csak tivegpalackot lehet hasznélni. Az asztali és 1dit6
borok palackozasahoz mtianyag palack is felhasznalhat6. A mindségi és
kiillonleges minGségli borok palackozasahoz altalaban zold szind, hossza
nyakt palack hasznélatos.

A borospalackot cimkével kell ellatni, amelyen fel kell tiintetni a bor
elnevezését, a palackozé tizem nevét, telephelyét és a palackozas évét.

1.2.4. A bor taroldsa

Uzleti tarolas esetén a borokat fajtanként és mindségenként elkiilos-
nitve, parafadugds zéréas esetén fekve, 10-17 °C hémérséklett raktartér-
ben célszert tarolni, ha lehetséges sotétben.

A boripari termékek mingségmegdrzési idtartama korlatlan idé, ki-
véve az asztali borokat, ezekre 1 év a minéségmegdrzési idé.

A pezsg6k esetében a hagyomanyos eljarassal készitett termékek 2
évig, a tankerjesztéstiek 1 évig kell hogy mingségiiket minden koriillmé-
nyek kozott megdbrizzék.

1.2.5. Romdnia bortermd vidékei

Romaniaban a borkészités mestersége régi hagyomany. A szubkarpati
dombokon, a dobrudzsai dombos részeken, Erdélyben, Bansagban és a Par-
tiumban a sz616 termesztése jol jovedelmezb gazdasagi tevékenységnek bi-
zonyult. A leghiresebb borvidékek: Kiikiillémente, Zsidve, Ménes (Erdély),
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Dragasani (Olténia), Dealu Mare, Cotesti, Panciu, Odobesti, Nicoresti, Dealu
Bujorului (Moldva), Murfatlar, Istria, Babadag (Dobrudzsa).

Roméniaban a sz616 termesztését, a borok készitését és forgalmaza-
sét a 67/1997-es torvény szabalyozza, ismertebb nevén ,bortérvény”.

A bortorvény szerint a forgalomba keriilé borokat a kovetkezé jelzé-
sekkel latjak el:

— VM - asztali bor;

— VMS - mindségi asztali borok;

—DOC - ellenérzott eredet(i névvel rendelkezé borok;

—DOCC - ellendrzott eredetti névvel és mindségi fokozatokkal ren-
delkez6 borok (DOCC-CMD teljes érésnél sziiretelt, DOCC-CT ké-
sei sziiretelésii, DOCC-CIB asztborok).

Mivel Roméanidban nagy teriileteken hibrid sz6l6ket is termesztenek,
és mivel az EU csatlakozasi feltételek megkovetelik, hogy csak nemes
sz6l6fajtdkat termesszenek, a kozeljovében az orszag jelentds sz616s terii-
letein a hibrid sz616t6kék kiirtasa el6relathato.

1.3. A sor

Romaénidban a sorfajtakat a STAS 4230-77 irja le, azonban egyes soro-
ket mas szabvény is leirhat, igy az URSUS Pilst az SF 102/2002 szabvany.

A sOr csiraztatott, szaritott arpabdl, tgynevezett arpamalatabol és
keményitStartalmi nyersanyagokbdl (arpa, rizs stb.), cefrézéssel és
komlé6zassal készitett sorlébdl alkoholos erjesztéssel elGallitott szénsav-
tartalmu ital.

1.3.1. A so6rék mindsége

A sor rendkiviili nagy valasztékban kertil kereskedelmi forgalomba.

Mindségi megitélésiik soran a kovetkezd sajatossagokat ajanlott szem
el6tt tartani:

—a sor kémiai dsszetétele;

—a sor érzékszervi tulajdonsagai;

—a sor rendellenességei.

1.3.2. A sor kémiai dsszetétele

A sorben szamos vegyiilet megtalalhat6, néhany nagyobb mennyi-
ségben, néhany csak elenyészé aranyban.



1. ALKOHOLTARTALMU ITALOK 145

Etilalkohol. A termék jellegét jelentésen befolydsolé tényezs. Meny-
nyisége 2,8-6 tf% kozott mozog, és féleg a sor eredeti extrakttartalmatol
és a kierjedés mértékétsl fiigg.

Extrakttartalom (vonadékanyag-tartalom). A sor nem ill6 alkotoré-
szeinek 0sszességét jelenti. Legnagyobb mennyiségben a szénhidratok al-
kotjak, amelyek kozott elsésorban a keményité lebomlasi termékeinek
(dextrinek, malt6z) jelenléte a legjellemzbbb. A fehérjék és lebomlési ter-
mékeik jelentds szerepet jatszanak a sor izének és habzoképességének,
habtart6ssaganak kialakitasdban.

Szén-dioxid. Lényeges szerepe van a sor élvezeti értékének kialakita-
sédban. Jelentds része a kitoltés soran nem tévozik el a termékbél, hanem
csak fogyasztas sordn, a szdjban szabadul fel, ez okozza a sor jellegzetes
hisité hatasat.

A sor savtartalmanak, azaz savfokanak kialakitdsaban tobbféle szer-
ves sav vesz részt, értéke az egyes sorokre jellemzé szabvanyokban rog-
zitett. A sor romlasdnak kezdeti jele a savtartalom novekedése, amely a
mikroorganizmusok fokozo6dé tevékenységére utal.

1.3.3. A sor érzékszervi tulajdonsagai

A vegyi 6sszetevék mellett a mingség elbiralasa szempontjabél meg-
hatarozé jellegli az érzékszervi tulajdonsagok dsszessége.

Szin. Az egyes sorfajtdkra szigortian eldirt kovetelmény. A vilagos so-
rok szine a citromsérgéatél, a kozépnarancssargaig terjedhet, a barna so-
rok sajatosan sotétbarna szinarnyalatiak. A szin kialakitdsaban, a gyar-
tasban felhasznalt maldtanak van dontd szerepe.

[z. Kialakitdsaban az erjedés utan visszamaradt cukor, dextrin, alko-
hol, fehérjék, illésavak, észterek és aldehidek a legfontosabbak. Ha az
izképz6é komponensek egyméssal harmonizalnak, akkor a sor tiszta, ke-
rek iz(i. A sor jellemz6 kesernyés izét a komlobdl szdrmazé komponen-
sek adjak. Leggyakoribb izhiba az iires, f6tt iz(i, dohos, élesztés, savany-
kas jelleg észlelhetdsége.

Szag (illat). A malata, a koml6 és az erjedési termékek szaganyagabol
tevédik Ossze. A tiszta illatd sorben ezek az anyagok harmonikus egysé-
get alkotnak.

Tisztasag. A sor tiszta, iiledékmentes allaga elengedhetetlen a forga-
lomba hozatal szempontjabdl. A helyteleniil tarolt sor elveszti fényes
csillogasat. Az iiledékesedett, zavaros sor eredeti tisztasaga méar nem &l-
lithat6 vissza.
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Habtartéssidg. A jo mindségl sor 8-12 °C-on kitoltve gazdag, tartos,
tomor szerkezet habot ad. A keletkezett hab mennyiségét és tartésségat
a sor széndioxid-tartalma, fehérjéinek mennyisége, és a feliiletaktiv
anyagok hatérozzak meg. J6 mindségli sorben a habmennyiség 5 perc
alatt legfeljebb a felére csokkenhet.

1.3.4. A sor rendellenségei

A sorok mindségi romlasa részben az alapanyag hibaira, a gyartés-
technolégiai hidnyossagokra és fizikai romlasokra vezethet6 vissza, rész-
ben a mikroorganizmusok karos tevékenységével magyarazhaté. A fenti
rendellenességek lehetnek sorhibak vagy sorbetegségek.

A sorhibak koziil a legjelentésebb a zavarodéas, a kalcium-oxalat ki-
valasa, amely ha nagyobb méretdi, a sort fogyasztasra alkalmatlanna te-
szi. A fehérjekivalas a hidegérzékeny sorok esetében tapasztalhaté, ezek
a 0 °C kozelében fatyolosséa valnak. Ha a tulhtités hosszabb idétartamd, a
fatyolossag a sor felmelegedése utdn sem ttinik el. A hidegérzékenység
gyartasi hiba, oka a nem megfelel6 hdmérsékleti aszokolas, a tal rovid
utéerjesztés. Az izhibak kozil éretlen, fiatal sorok esetében nyers, édes
iz, a talpasztérozott sorokben kenyériz, a melegen torténd erjesztés hata-
sara élesztds iz tapasztalhaté.

A sorbetegségek koziil a mikrobiolégiai eredetli zavarosodas és
izelvéltozas a leggyakoribb. A zavarodast az élesztében elszaporodd
élesztk okozzak. Az izhibak koziil legsajatosabb a tejsavbaktériumok te-
vékenységébdl adédo savanyodas.

1.3.5. A sor tipusai

A forgalomba kertils sorok tobb szempont szerint csoportosithaték.

A sziniik alapjan vildgos (pilseni tipusi) és barna (miincheni vagy
bajor tipust) soroket kiillonboztetnek meg. A szinbeli kiillonbség a gyar-
tastechnolégiara, a segédanyagokra és mingségre vezethetd vissza.

Az eredeti extrakttartalom alapjan vannak kommersz és mindségi
sorok.

Toltés szerint palackos (illetve dobozos) és hordds sorok kertilnek
forgalomba.

A palackos sorok lehetnek pasztérozottek és pasztérozés nélkiliek.



1. ALKOHOLTARTALMU ITALOK 147

1.3.6. A sorok elddllitasa

A sor eléallitasa technolégiailag egymastdl jol elkiilonitheté két
alapmitiveletbdl all: a malatakészitésbdl és a belGle készitett sorlé feldol-
gozasabol.

A malétakészités alapanyaga a kétsoros tavaszi arpa, amelyet magas
fehérje- és keményitétartalom jellemez. Az arpaszemeket kezdetben az-
tatjak, melynek kovetkeztében lényegesen megné a szemek viztartalma
és a szerkezetiik fellazul. Az 4ztatott arpa a benne taldlhaté enzimek ha-
tasara csirdzasnak indul, ennek sordn Osszetett fehérje- és szénhid-
ratanyagai részben lebomolnak.

A kicsirazott arpat, az tgynevezett zoldmalatat aszaljak, ezzel a csi-
razési folyamatot leallitjak, kialakulnak a kedvezd iz- és zamatanyagok,
szinanyagok. Aszalaskor csokken a nedvességtartalom, ami az eltarthaté-
sagot noveli.

Egyes sortipusok készitéséhez a zoldmalatat tovabbi miiveletekben
feldolgozzéak. A leggyakoribb feldolgozas az, hogy porkoléssel festémala-
tat készitenek, amelyet a barna sorok gyartasanal hasznélnak fel mint
szinkialakit6 adalékanyagot.

A sor elGallitasdnak elsd 1épése a sorlé készitése. Ehhez a malatat és
egyéb nyersanyagokat megdérlik, majd megfelel6 mennyiségii vizzel 6sz-
szekeverve a kapott elegyet cefrézik, azaz f6zik. A f6zés soran az enzim-
miikodés szamara a kedvezé hémérsékletet biztositva bekovetkezik a
keményits lebontasa dextrinre és maltdzra, és végbemegy a fehérjék rész-
leges lebomlasa is. Az old6d6 anyagokat magaba foglalé sorlevet sziirik,
majd a komlé hozzdadaséat kovetden felforraljak. A f6zés hatasara az en-
zimek elpusztitasa, a késébbiekben esetleg zavarodast okozo fehérjék ki-
csapasa, a csiratlanitas, és a komlé anyagainak kioldasaval a jellegzetes
iz- és szintulajdonsagok kialakitdsa megy végbe. A komlézott sort ismé-
telten sztirik. Ezt koveti az erjesztés. A lehtitott, tiszta sorléhez fajélesz-
t6t adnak, amelynek enzimjei a keményité bomlasakor nyert malatacuk-
rot el6bb szél6cukorra alakitjak, majd etilalkoholra és szén-dioxidra
bontjak. Az erjedés alacsony hémérsékleten, 4-6 °C-on, altalaban 6-14
nap alatt jatszédik le. A féerjedés utan a sort zart edényekbe fejtik at,
ezekben torténik az utderjedése. Ez a folyamat az aszokolas, amely las-
san, 1-5 hénap alatt 0-1,5 °C-on megy végbe. Ekozben a sor teljesen le-
tisztul, szénsavval telitédik, kialakul jellegzetes ize, zamata, illata és kel-
lemesen tuditévé valik.
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Az utéerjedés befejeztével a sort zart rendszerben, hordékba vagy
palackokba fejtik.
A mindségi vagy nem gyorsfogyasztasra szant séroket pasztérozik is.

1.3.7. A sér forgalomba hozatala

A sort palackban, dobozban vagy aluminiumhordéban szabad forga-
lomba hozni. A hordé hasznalata csak vendéglatoipari forgalmazés célja-
ra megengedett. A sorospalackok hagyomanyosan 0,5 liter trtartalmuak,
sziniik zold vagy barna. A szines palackok hasznalata azért el6nyos, mert
védik a sort a fénysugarak karosité hatasatol.

Az arut minden esetben cimkézni kell, amelyen fel kell tintetni a
gyart6 nevét, telephelyét, a sor megnevezését és névleges mennyiségét, a
toltés idépontjat és a minGségmegdrzés idGtartamat.

1.3.8. A sor szdllitasa és tarolasa

A sorospalackok olyan gytjt6csomagolésban (rekeszben, hullamkarton
dobozban) szallithaték, amelyben a palackok egymastol jol elkiilonithetsk.
A széllitas alatt védeni kell az idGjarasi tényezdk szélsGséges hatasatol. A
felmelegedést, a kozvetlen napsugarzas hatasat ponyvazassal lehet megga-
tolni, és a takaras védelmet nyujt a tilzott lehtilés, esetleg fagyas ellen.

A sor tarolaséra tiszta leveg6ju, széaraz, fényt6l védett raktér a legal-
kalmasabb. A nem pasztérozott palackos soroket 4-8 °C-on, a pasztéro-
zotteket 20 °C-t nem meghaladé hémeérsékleten kell tarolni. Magasabb
hémérsékleten a sor romlésa jelentésen felgyorsul, talzottan alacsony
hémérsékletnél a zavarodas veszélye fokozodik.

1.4. Palinkak és likérok

Az alkoholtartalmu italok koziil a szeszipari készitményeknek a leg-
magasabb az alkoholtartalmuk. A bortdl és a sort6l alaposan kiillonboz-
nek a gyartastechnika szempontjabél is. Elgallitasuk minden esetben
desztillalassal torténik.

Kereskedelmi forgalmazas szempontjabdl két nagy csoportra osztha-
tok: palinkakra és likérokre.
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1.5. Palinkak

A palinkak kozos jellemzéje, hogy alkoholtartalmuk legalabb 35tf%,
cukrot egyéltaldn nem vagy csak elenyészdéen csekély mennyiségben tar-
talmaznak. Készitési modjuk szerint harom csoportra oszthatdk:

—valédi palinkak;

- kiilonleges palinkak;

— kereskedelmi vagy kommersz palinkak.

1.5.1. Valédi palinkak

A valédi palinkak elééllitasanak legfontosabb nyersanyaga a gyi-
molcs (szilva, kajszi, cseresznye, korte, alma). Ezen tilmenden jelentds
mennyiségl szG6l6torkoly, borseprd, valamint bor, és kisebb mennyiség-
ben gabonafélék is a palinkakészités alapanyagaul szolgalnak.

Eléallitasuk a beerjedt cefre desztillaciéjaval torténik, innen ered ré-
gebbi megnevezésiik: kisiisti palinkak.

Osszetételiik etilalkohol és viz elegye, melyben a jelleg- és izkivonat-
kialakitasban részt vevé illéanyagok is megtalalhaték kisebb mennyiség-
ben. Ezeknek a vegyiileteknek egy része a gytimolcsbdl szarmazik, mas
része az erjesztés és leparlas soran képzdsdik.

Legfontosabbak koziilik az észterek, amelyek koziil az etilacetét ta-
lalhat6 legnagyobb mennyiségben, azonban az izkivonat kialakitdsaban
a magasabb szénatomszamu alkotorészekbdl létrejové, nehezebben illé
észterek a jelentésebbek. Az aldehidek koziil ugyancsak a magasabb
szénatomszamuak az értékesebbek, a szirds szaga acetaldehid, ha na-
gyobb mennyiségben fordul eld, rontja a mindséget.

Minden gyiimolcspélinkaban, bar csekély mennyiségben, de kimutat-
haté a metilalkohol, amely a gytimolcsok pektintartalménak erjedés koz-
beni bomlasakor képzddik. A megengedett mennyiség 2tf%. A csonthéjas
gyumolcsokbdl készitett palinkdkban a magokban taldlhat6 amigdalin at-
alakulasabél képz6dé cianhidrogén is el6fordul, amely jelentds a magza-
mat kialakitasaban, de er6sen mérgezé hatdsa miatt a megengedettnél na-
gyobb mennyiséget tartalmazé termék nem hozhaté forgalomba.

Fajtait tekintve a valédi palinkék koziil legjelentésebbek a gytimolcs-
palinkak.

A barackpalinkak koziil az édes magvi kajszibarackbdl készitettek a
legjobb mindségtiek. Jellemzdje a finom barackviragillatd aromaja, amely
osszesimul a finom magizzel.
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A szilvapalinkéak kozott kiilonbséget tesznek a kék szilvabol késziilt
termékek és a voros, ringld- vagy egyéb szilvafajtabol el6éllitott palinkak
kozott. Az el6zbek érzékszervi tulajdonséga jobb, finom, konny, hatéro-
zott szilvaiziek, enyhe magzamattal.

A cseresznye- és meggypalinkak a legértékesebb gytimolcspalinkak
kozé sorolhaték. A legjobb mindségti palinkék fekete cseresznyébdl illet-
ve ciganymeggybdl készithet6k. Mindkét termékcsoportra jellemz6 kove-
telmény a teljes szintelenség.

Az alma- és kortepalinkak koziil az el6bbiek nem orvendenek til
nagy keresettségnek, az almat inkdbb a vegyes gytimolcspalinkakba dol-
gozzak be. A kortepalinkéak kereslete naprdl napra novekszik.

A torkoly- és seprépélinka a sz6l6feldolgozas melléktermékébdl késziil.

A borpérlat a sz6lébor leparlasaval nyert, sotétbarna szint, semle-
ges, finom illat és izti, magas (42tf%) alkoholtartalmt termék. Onall6
készitményként nem keriil kereskedelmi forgalomba, a borok avinéaldsara
és brandyféle termékek eldallitasara szolgalnak.

Az almavodka almacefrébdl f6zott, 65tf% szeszfoki, semleges, jelleg-
telen iz1 és illatd termék.

1.5.2. Kiilénleges pdlinkak

A kiilonleges palinkdk valédi gytimolcspalinkakbdl késziilnek fi-
nomszesz vagy almaparlat, megfeleléen lagyitott viz és izkiegésziték fel-
hasznalasaval.

A kulonleges palinkak eléallitdsi médjukbol adéddan éllandé,
egyenletes mingségliek. Szesztartalmuk 43-50tf%.

1.5.3. Kereskedelmi palinkak

A gyartashoz felhasznélt alapanyagok (viz, finomszesz, mesterséges
eszenciak, ritkdbban izjavitasra kevés valodi gyimolcspélinka) egyszerti
osszekeverésével, igynevezett hideg tton késziilnek. Alkoholtartalmuk
egységesen 40tf%. Mingségiik el6allitasukbol adéddan allandoé.

Tobbnyire gytimolcsjellegtiek, Barackpalinka, Cseresznyepalinka,
Szilvapalinka stb. néven keriilnek forgalomba.
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1.6. Liké6rok

A likérok jelent6s mennyiségti cukrot tartalmazd, 16tf%-ot meghala-
dé alkoholtartalmu, természetes anyagokkal vagy mesterséges eszenciak-
kal izesitett szeszes italok.

Két nagy csoportjuk: kereskedelmi és kiilonleges likérok.

1.6.1. Kereskedelmi likérék

Mesterséges tton elééllitott likéreszencidkkal izesitett termékek. Rit-
kan iziik javitdsira természetes eredetii izesitGanyagokat (gytimolcspa-
linka, gytimolcslé) is felhasznalnak. Alkoholtartalmuk 25tf%, cukortar-
talmuk 30v%, érlelési idejiik rovid.

1.6.2. Kiilonleges likérok

Gyartasukhoz természetes eredetti izesit6anyagokat (gytimolcsok,
gyumolcspalinkak, bor, illéolajok stb.) hasznélnak fel. Alkoholtartalmuk
22-24tf%, cukortartalmuk 18-16v% kozott valtakozik. Erlelési idejitk
hosszabb. Csoportositasuk jellegiik és izesitésiik alapjan torténik. Az is-
mertebbek koziil megemlitjiik: kesertlikérok (unikum), novénylikérok,
fszerlik6rok, gytimolcslikérok, emulziés likérok stb.

1.7. A szeszipari termékek eléallitasa

A valédi gytiimolcspélinkak erjesztett gyiimolcscefrék leparlasaval
késziilnek.

A j6 mindségi gytimolcspalinka alapja a j6 mindgségt, teljesen érett
gytimolcs. A kevert gytimolcsalap rontja a termék mindéségét.

A tdalzottan szennyezett gyiimolcsoket el6szor mossak, a keserti mag-
anyagot tartalmazdkat részben vagy teljesen magozzak. Az igy el6készi-
tett gyiumolcsot ziuzzék, igy torténik a cefrekészités. Ezt koveti az erjesz-
tés, amely soran bekovetkezik az alkoholos erjedés.

A kierjedt cefre feldolgozasanak kovetkezd szakasza az alkoholtarta-
lom és a kivant zamatanyagok kinyerése.

A leparlas legelterjedtebb, hagyoményos eszkoze a kistist. Az tistbe
elhelyezett cefrébdl forralaskor eltavozé alkohol- és vizg6zelegy, amely
magaval viszi a ill6-, iz- és aromaanyagokat is, a htitérendszerbe jutva is-
mét cseppfoly6sodik. Az ekkor nyert termék az aljszesz, amelynek az al-
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koholtartalma még aranylag csekély, 15-20tf%, szaga és ize kellemetlen,
fogyasztasra alkalmatlan. E termék tovabbi finomitasaval, leparlasaval
nyerik a kivant végterméket. Az aljszesz tovabbi leparlasanak kezdetén
fogjak fel a csipds szagu és izt eléparlatot, és szintén kiilon kezelik a koz-
mas termékeket magaba foglalé utéparlatot.

A tulajdonképpeni fogyasztasra alkalmas termék a kozépparlat,
amelynek alkoholtartalma 40-50tf%, és aromaanyagai kedvez4 tulajdon-
sédgokkal rendelkeznek.

A gyartas befejezé miivelete az érlelés, amely alapfeltétele a j6 mi-
ndségnek. Az érlelés altalaban fahorddékban torténik, optimalis idStarta-
ma termékfajtakként véltozik, dtlagosan 4—15 év. A tarolds soran szamos
4j vegytilet képzédik (észterek, acetatok), némelyek (savak) mennyisége
csokken.

Az érlelés utan, a forgalmazast megel6zéen keriil sor az alkoholtarta-
lom beallitaséra, a palinka deritésére, szlirésére és palackozasara.

A kereskedelmi palinkak gyartasa tigynevezett hideg tton torténik,
esetitkben nincs cefrézés, erjesztés, illetve leparlés, elgallitasuk az alap-
anyagok 0sszekeverésével torténik. Sztirés utan érlelésiik rovid ideig tart.

A likérok gyartasa ugyancsak az alapanyagok dsszekeverésével torté-
nik. A gyartas befejez6 miivelete esetiikben is a termék érlelése, sztirése
és palackozasa.

1.8. A szeszipari készitmények kezelése a kereskedelemben

A palinkaféléknél a készitmény jellegétsl fiiggGen fel kell tiintetni a
valodi, kististi, eredeti, illet6leg kiilonleges vagy izesitett jelzéket.

A likéroknél a megnevezés a termék vezetd izével vagy fantazianév-
vel torténik.

A termékek csomagolasi médja és csomagoléanyaga olyan kell le-
gyen, hogy azok eredeti tulajdonsagat és mennyiségét valtozatlanul meg-
6rizze, nytjtson védelmet az ital szivargasa, elfolyéasa ellen, masfel4l be-
16le az ital ne oldhasson ki anyagokat.

A fogyaszt6i csomagolés legaltalanosabban elterjedt mddja az tiveg-
palack, de emellett miianyag palack, porcelan- és esetleg fajanszedények
is alkalmazhatok.

A szeszipari készitményeket a szallitas soran ép gytjtécsomagolasban,
(rekeszben, kartondobozban, falddaban stb.) és olyan médon kell elhelyez-
ni, hogy a palackok mechanikai sériilésektél védve legyenek. Szallitas
kozben a hémérsékleti tényezék nem jatszanak szamottevs szerepet.
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Tarol4s sordn a palinkakat, likéroket tiszta levegdijli, egyenletesen
htivos hémérsékleti, szaraz raktarban, kozvetlen napfénytél védve kell
elhelyezni. Erds fény hatésara a szin kifakul, vagy véltozast szenved.

El6irasszerti csomagolas, biztonsagos zaras és megfelels tarolas mel-
lett a szeszipari készitmények mindségmego6rzési idStartama korlatlan,
kivéve a tojaslikért, amely esetében 3 honap.

2. Alkoholmentes italok

Alkoholmentes italon olyan frissité hatasa folyadékot értiink, ame-
lyet szomjuséagoltas, felfrissités vagy egyszeriien a szervezet szamara
sziikséges folyadékmennyiség potlasara fogyasztunk.

2.1. Szorpok

Szorpoknek nevezzitk a gyiimolcsfélékbél, citrusfélékbdl vagy aro-
mabdl eléallitott, legalabb 66,5% szarazanyagot tartalmazé italokat. A
kovetkezd terméktipusokat gyartjak:

2.1.1. Gyiimolcslé alapt szérpok

Legalabb 33% sztirt gytimolcslébdl, legtobb 10% cukorszirupbdl,
esetenként adalékanyagok hozzaadéasaval késziilé termék. Az iz fokoza-
sédra hasznalatos a felhasznalt gyiimolcslé gyiimolcsaromaja. A termék
megnevezése a felhasznalt gytimolcs nevébdl adédik: malnaszorp, ribisz-
keszorp, csipkebogy6szorp stb. Ha mas aromét is felhasznélnak az el6al-
litasdhoz (fahéj, szegfiiszeg stb.), akkor a szorpot fantdzianéven kell for-
galomba hozni.

2.1.2. Izesitett szorp

Legfeljebb 20% cukorszirup-alapanyagbél, aroméval vagy illdolajjal,
étkezési savval el6éllitott termékek. Neviiket két sz6bol képezik: a jelleget
ad6 gytimolcs nevébdl, és az izli szobdl, példaul: citromizli, bananizi
szorp stb.
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2.1.3. Citrusalapt szorp

Citrusfélék (narancs, citrom, grépfrit stb.) rostos kivonatabél, illetve
rostos stiritménybdl legfeljebb 15% cukorszirupbél, esetleg adalékanya-
gok hozzaadasaval késziil§ termék. A termék neve megadja az alapanyag-
ként felhasznélt gytimolcsot: narancsszorp, citromszorp stb.

2.2. Uditéitalok

Uditéital minden olyan zért fogyasztéi csomagolast, alkoholmentes,
szénsavas vagy szénsav nélkiili ital, amelynek gyiimolcs- vagy zoldség-
hényada 25% alatt van (alma vagy korte esetén 40% alatt), illetve ame-
lyet novényi kivonat, természetes vagy természetazonos aroma hozza-
adasaval készitenek. Az uditgitalok két csoportra oszthatok:

— gytimolcs- és zoldséglevek;

— széndioxid-tartalmu uditéitalok.

2.2.1. Gyiimdlcs- és zoldséglevek

A gyumolcs- és zoldséglevek el6allitasi technolégiajat a 9.2. folya-
matabra szemlélteti.
A legismertebb zoldség- és gytimolcslevek a kovetkez6képpen cso-
portosithatdk:
—szlrt levek: 6szibarack, sargabarack, alma, szilva, meggy, narancs,
citrom;
— nektarok: narancs, grépfrit, citrom, sz616, alma, korte, birs, banén;
—rostos levek: @szibarack, sérgabarack, birsalma, paradicsomlé,
sargarépalé stb.
Az egyes gyumolcslevek keverékébdl kapjak a koktélokat.

2.2.2. Széndioxid-tartalmu iiditSitalok

Osszetétel szerint a kovetkezé tipusokat kiilonboztetik meg:

Gytmolcsalapanyagua uditék. Az ital jellegét a felhasznalt gytimolcs-
faj hatarozza meg. Az alapanyagként felhasznalt gyiimolcs lehet 1€, stirit-
mény, szorp, por és aromakivonat. A gyiimolcs lehet citrusféle, illetve ha-
zai gyimolcs, legnagyobb mennyiségben alma és sz616, csekély aranyban
meggy, malna és fekete ribiszke.
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9.2. abra. A z6ldség- és gyiimélcslevek eldallitasa

Gytumolcsizi szénsavas tdit6k. Hazai gyiimolcsok esetén kevesebb,
mint 5% gytimolcslevet, citrusfélék esetén kevesebb, mint 2,5 % citrus-
félék levét tartalmazzak. Eszencidval készult tditgitalok.

Megnevezésitknél a gyiimolcs neve mellett az izi szénak is szere-
pelnie kell.

Diabetikus tditéital. Energiaszegény vagy energiamentes uiditéital,
amelyhez gyartasa sordn szachar6zt nem adnak. 100 cm®-ként legfeljebb
10 kJ az energiatartalmuk.

Energiaszegény uditéital. Dietétikai célokat szolgélé ital. Energiatar-
talma 100 cm®-ként 50 kJ.

Novényi kivonat alapanyagt tudit6k. A meghatéarozé izt vagy hatast
nem egy adott gytimolcs, hanem annak a kivonata adja. Emellett a gyti-
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molcsokbdl szarmazé alkotérészek is jelen lehetnek az tuditéitalban.
Megkiilonboztetnek:
— kolaféléket, fé6ként a kéladié kivonatat, de emellett szamos drogot
(novényi kivonatot) is tartalmaz. Koffeintartalmuk 80-120 mg/l;
— tonikféléket, amelyek valamilyen keserti izhatasd anyagot (pl. ki-
nint vagy kinin-hidrokloridot) tartalmaznak.

2.3. Az uditditalok osszetétele

Az uditéGitalok az elgallitasukhoz felhasznalt anyagok szerint tartal-

maznak:

—alapanyagként gytimolcslevet, gytiimolcsléstiritményt, szorpot,
gyumolcsport, aromakivonatot, cukrot, mesterséges édesitGszert,
szén-dioxidot és ivovizet;

— kiegészitéanyagokat;

— tartdsitészereket (szorbinsav és kaliumséja, benzoesav és natrium-
séja, kén-dioxid);

— alloményjavité anyagokat (szentjanoskenyérmag lisztje, pektinké-
szitmények, propilénglikol, agaragar, karboximetil celulloz).

2.4. Szorpok, gyiimolcs- és zoldséglevek, iditditalok
csomagolasa

Az italok tobbsége ipari csomagolasban keriil a fogyasztéhoz. A szén-
savas uditéitalt csak olyan palackokban szabad forgalomba hozni, amely-
nek bels6 nyomésa 15 bar, enyhén szénsavas italoknél 7 bar. A palackok
zarasa koronadugoval, csavarkupakkal vagy tép6zaras tetével torténik.

A szénsavmentes italok csomagolasara alkalmas a miianyag-alumini-
um félia, illetve a papir-aluminium félia kombinaci6javal késziilt csoma-
goléanyag is.

Ujabban a PET-palackokba (polietilén-tereftalat) valé csomagolas is
elterjedt, amelynek feltétele az antiszeptikus csomagolasi technoldgia al-
kalmazhatésaga.

Gyftjt6csomagolasra 12, 16, 20, 24, 30, 36 darab palackot befogadd
muanyag rekeszeket hasznalnak.

Az italok ize, hatasa legkedvezébben +10 °C-on, kélaféléknél 5-6 °C-
on érvényesiil. Tarolasukra a 8-15 °C-os raktartér a legalkalmasabb.
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2.5. Asvanyvizek

Hazankban a Csiki-, Borszék-Bélbori- és Kaszoni-medencében talal-
haték legfontosabb palackozhat6 asvanyvizforrasok.

A Borszéken, Csikszentkirdlyon, Zs6godon palackozott asvanyvizet
exportaljék is.

Természeti csapés esetén kioszthatok a lakossagnak. Elvezeti értéke-
ik miatt egyre nagyobb vasarl6kozonség hasznalja, féleg az orszég azon
ovezeteiben, ahol az ivoviz gyenge mingségu.

A s6s és gyogyvizek gazdagsaga emeli Hargita megyében az tidiilé- és
furdShelységek értékét, példaul: Borszék, Tusnad-fiirds, Maroshéviz,
Hargita-fiird6, Homorod, Parajd stb.

A gyogykezeléssel egybekotott turizmus és idegenforgalom képezi a
megye joviébeli fejlédési perspektivéjat.

Mindezek ellenére az asvanyviz nincs megfelel6 médon sem védve,
sem értékesitve. Az asvanyvizek stirtin lakott, hegyekt6l korbevett, zart
medencékben talalhaték, igy nagyon érzékenyek a szennyezddésre.

Barmely szennyezddés hosszu id6re veszélyezteti az asvanyvizeket.
Ezért fontos az asvanyvizek nehézfém-, gyomirto- és kGolajtermék-tartal-
maéanak kovetése, rendszeres ellendrzése.

A 9.1. tdblazat a Hargita megyei d4svanyvizek tipusait tartalmaza.

9.1.tablazat. Hargita megye dsvanyvizei
Asvanyviz tipus

Egyszerii szénsavas

asvanyvizforrasok

Helység

Csikszereda, Kapolnasfalu

Vas- és széndioxid-tartalmna
asvanyvizforrasok

Szentkeresztbanya, Tolgyes,
Korond, Kaszonok, Csikpalfalva

Vas-, bikarbonét-, széndioxid-
tartalmu asvanyvizforrasok

Szentkeresztbanya, Kapolnasfalu,
Kaszonok, Tusnadfalu

Bikarbonatos-kalciumos-
széndioxidos dsvanyvizforrasok

Borszék, Hollé, Gyimeskozéplok,
Készonok, Bélbor, Csikszentkiraly

Natriumbikarbonétos-

P P . Maroshéviz
széndioxidos asvanyvizforrasok
Kléros asvanyvizforrasok Homorodszentmarton
Kénes asvanyvizforrasok Csikpalfalva
Kléros-bikarbonatos
Okland

asvanyvizforrasok
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1. Az étkezési zsiradékokrol altalaban

Az allati és novényi eredetii zsirok és olajok jelentds helyet foglalnak
el az emberi tdplalkozasban. Nagy az energiatartalmuk, és sok létfontos-
ségu vegyiiletet tartalmaznak. A legtobb élelmiszerben kisebb-nagyobb
mennyiségben el6fordulnak. Legtobbet az olajtermé noévények magjai
(napraforgd, repce), a zsiros hiisok, zsirok és a vaj tartalmaznak. A zsirok
és olajok nemcsak élelmiszerként fontosak, hanem szdmos iparag nyers-
anyagai is (kozmetikaipar, margaringyartas, gyogyszeripar stb.).

1.1. Az étkezési zsirok fogalma

Az allati és novényi eredetii zsiradékok (lipidek) gliceridkeverékek
és kiséréanyagaik, a lipoidok elegyei. A novényi zsiradékok elsGsorban a
novények magvaiban, gytimolcseiben, az allati zsiradékok féleg a bér
alatti kotészovetben fordulnak elé.

A zsiradékok szobahdémérsékleten mutatott halmazallapotuk szerint
zsirok (szilard) és olajok (folyékony) lehetnek.

Az étkezési zsiradékok harom csoportra oszthatdk: allati eredett, no-
vényi eredetl és mesterséges zsiradékokra.
romfizsirt és egyéb zsirokat (marhafaggyt, birkafaggya és csontzsirok).

Novényi eredetii zsiradékok a novényi olajok és novényi zsirok.

A mesterséges zsiradékok csoportjat a margarinok képezik.

1.2. Az étkezési zsiradékok kémiai és fizikai jellemzdi

A zsiradékok vegyi szempontbdl nem egységes anyagok, hanem tobb
vegylilet elegyei.

F6 alkotérésziik a triglicerid, ezenkiviil egyéb vegytleteket is tartal-
maznak, amelyeket gydjténéven lipoidvegyiileteknek neveziink. A
lipoidok a gliceridektdl eltérd tulajdonsagiiak. Mennyiségiik zsiradékok-
ban csekély (1% koriili), de élettani jelent6ségiik fontos. A legfontosabb
lipoidok: a foszfatidok, a szterinek, a viaszok, a lipokrémok, a vitaminok
és a zamatanyagok.
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10.1. tablazat. Néhany zsiradék zsirsavjainak %-os megoszlasa

. L Szoéja- Kakao- Sertés- Marha-|,, . . Napr’a-
Zsirsav | Vegyi képlet . . . . | Tejzsir| forgé-
olaj | vaj | zsir |faggyad olaj
Palmitinsav | C,;H,,COOH| 7,0 | 24,4 | 30,0 | 30,0 | 25,3 3,7
Sztearinsav | C,,H,;COOH 5,5 | 25,5 | 18,0 20,0 9,2 1,6
Olajsav C,,H,,COOH| 26,1 | 38,1 | 42,0 | 45,0 | 29,6 | 38,0
Linolsav C,,H;,COOH | 53,7 8,0 6,0 1,0 - 55,0
Linolénsav |C,,H,,COOH 5,8 - - - - -
Egyéb - 19| 50| 40| 40/ 359 17
Osszesen - 100,0 |100,0 |100,0 | 100,0 |100,0 |100,0

A foszfatidok koziil legfontosabb a lecitin. A lecitinnek fontos szerepe
van a sejtek hatéarfeltiletének létrejottében és egyben jo emulgeator is. A to-
jas sargdjaban és az olajos magvakban nagyobb mennyiségben talalhato.

A szterinek koziil az allati szervezetekben el6fordulé koleszterinnek
a zsiradékok felszivédésanal van jelentds szerepe.

A viaszok mint zsiradékkisérék a halak zsiradékaban fordulnak elé.

A vitaminok koziil a zsiradékokban az A-, E- és D-vitamin fordul eld.

Zamatanyagok, amelyek jellegzetes izt, illatot biztositanak, csak nyo-
mokban taldlhaték a zsiradékokban.

A 10.1. tablazat bemutatja néhany zsiradék zsirsavjainak szazalékos
megoszlasat.

A zsirok tulajdonsagait alapvetéen meghatarozza, hogy milyen zsirsa-
vakat tartalmaznak. Mig az allati eredetl zsiradékokban a palmatin- és
sztearinsav aranya nagyobb, addig a novényi eredetl zsiradékokban az
olajsav, linolsav és a linolénsav kap helyet. A két és harom kett6s kotést
tartalmazo zsirsavakat esszencidlis zsirsavaknak hivjak. A kiilonb6z4 zsi-
radékok elsGsorban abban kiillonboznek egymastél, hogy milyen hosszt
és mennyire telitett vagy telitetlen zsirsavak épitik fel a molekulaikat.

A lanchossz és telitettség szoros kapcsolatban 4ll az anyag halmazalla-
potaval. A novényi eredet(i zsiradékok azért folyékony halmazallapotuak,
mert f6leg telitetlen zsirsavakboél allanak, mig az allati eredetti zsiradékok
szobahémeérsékleten szilardak, mert talnyomorészt telitett zsirsavakbol
éptilnek fel.

A szerkezeti kiilonbség az emészthetségen is megmutatkozik. A zsi-
rok felépitése befolyasolja azok avasodasat, tehat eltarthatdsagat is. A te-
litetlen zsirsavak a levegén konnyen oxidalédnak, avasodnak, tehat ezek
eltarthat6sagi ideje rovidebb.
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1.3. A zsiradékok taplalkozas-élettani jelentésége

A humén taplélkozasban a fehérjék és szénhidratok mellett a legfon-
tosabb tapanyagok a zsirok. Ezek a szervezet legfontosabb energiaforrasai.

Mai ismereteink szerint a napi energiasziikséglet 30%-anak kell zsi-
radékbdl szarmazni, ami azt jelenti, hogy az egészséges felnéttnek a
munkateljesitménytdl fiiggéen testtomeg-kilogrammonként napi 1-2 g
zsiradékot kell fogyasztania.

A zsirnak mint tapanyagnak a jelentésége a magas hasznosulasi fo-
kéban rejlik. Az egészséges szervezet valamennyi zsir 95,8%-4t meg-
emészti, a killonbség az emésztés gyorsasagaban van. Az alacsonyabb
molekulastlyt zsirsavak gliceridjeit gyorsabban lebontja a szervezet, mi-
vel ezek reakcioképesebbek, igy a felszivodasuk is gyorsabban torténik.
Az emészthetGséget befolyasolja az olvadaspont is. Minél alacsonyabb
héfokon olvad egy zsir, annél kénnyebben emésztheté.

A 37 °C-on olvadd, tehat testiinkben folyékony zsirokat (vaj, libazsir,
novényi olajok) gyorsabban megemésztjitkk, mint a 37 °C-on szilardakat (a
disznézsirt kevésbé, de a faggytuféléket nehezen).

Taplalkozas-élettani szempontbél fontos, hogy az elfogyasztott
zsirok mennyisége 50%-os aranyban allati és 50%-os ardnyban novényi
eredetii legyen.

Az egészséges szervezetnek a novényi olajokban el6fordulé tobbszo-
rosen telitetlen, a szervezet szabédlyos miikodéséhez nélkiilozhetetlen
(esszencialis) zsirsavakbdl napi 6-12 g a sziikséglete.

2. Allati eredetii étkezési zsiradékok

A szarazfoldi allatok szovetei kivétel nélkil tobb-kevesebb zsirt tar-
talmaznak (az egyes szervek szovetei kiilonb6zé aranyban, minéségben
és eloszlasban). Legnagyobb mennyiségben a zsirszovetekben és a cson-
tokban talalhaté.

A zsirok mennyisége, mindsége (szine, ize, szaga, keménysége) nem-
csak az allat fajtajatol és szervi részeit6l, hanem a takarmanyozéas mérté-
kétél és mindségétsl, az éallatok koratdl, fejlettségi fokatdl, nemétsl és
egyéb kortlményektdl is fiigg.

Az allati zsiradékok nyerésére nyersanyagként az allatok elzsiroso-
dott kotészovetei, a szalonna és a haj a legalkalmasabbak. A héj zsiradék-
tartalma nagyobb, viszont a szalonna jobb iz{ zsirt ad.
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10.2. tablazat. A nyers zsiradékok vegyi dsszetétele

Zsirszovetek Viz Zsir Fehérje
Ha4j 2-3 96-97 0,8-1,5
Hatszalonna 3-4,6 95-96 0,7-1,9
Bélzsir 2,4-6,9 92-97 0,5-1,7
Hasaszalonna 13-21 75-86 3,9-5,2
Tokaszalonna 13-24 72-84 2,6-7,3
Marhafaggyta 2-20 73-97 0,8-4,0

A marha és a juh zsirszoveteibdl nyert zsirt faggytinak nevezziik. A
kifogastalan minéségli marha- és sertéscsontbdl allitjak el6 a csontzsirt.

Kereskedelmi forgalomba a sertészsir és baromfizsirok (libazsir, tytk-
zsir stb.) kertilnek forgalomba, az utébbiak fogyasztasa kisebb jelent6ségi.

A 10.2. tablazat bemutatja a fontosabb nyers zsiradékok vegyi 6sz-
szetételét.

2.1. A sertészsir eléallitasa

A szérazfoldi allatok zsiradékai szobahémérsékleten legtobbszor szi-
lard halmazallapottaak, ezért a zsirszovetek (szalonna, héj) egyéb részei-
t6] csak hg hatasara, kiolvasztassal kiillonithetsk el.

A sertészsir kiolvasztasa a kovetkez6 miiveleteket foglalja magaba: az
olvasztani valé zsirszovetek el6készitése, a zsir kiolvasztasa, a zsir fino-
mitasa, htitése és csomagolasa.

Az el6készités soran a zsirszoveteket osztalyozzak, mossék és aprit-
jak. Az apritas célja az, hogy az olvasztasnal a hevités hatasara a zsir job-
ban és gyorsabban kiolvadjon.

Az olvasztas végezhetd széraz, illetve nedves tton is. A szaraz ol-
vasztast dupla fala keverémtives tistokben végzik. A zsir a szovetekbdl
kozvetleniil a hé hatasara tavozik el. Nedves olvasztaskor a felapritott
zsirszovetet vizet tartalmazé iistokbe adagoljak, majd 40-50 °C-ra mele-
gitik. A kiolvadt zsir a viz felilletén gytil 6ssze, mig a nagyobb stirtiségti
tepertd az st aljara letilepszik.

A korszerti, folyamatos eljarasnal az egészen finomra apritott zsir-
szovetet elémelegités utan autoklavokba juttatjdk, ahol rovid id6 alatt
(10-15 perc) végbemegy a kiolvasztés.

A finomitas sordan a zsirt idegen anyagoktdl valé tisztitds céljabol
sztrik vagy centrifugaljak. A szabad zsirsavakat ltggal kozombositik, a
megfeleld szin kialakitasa érdekében deritéanyagokkal kezelik, majd tal-
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hevitett vizgézzel eltavolitjdk az idegen szagokat. A finomitast htités,
majd csomagolés koveti.

2.2. Az allati zsiradékok kereskedelmi valasztéka

A sertészsir szine fehér vagy krémsarga, szaga és ize a kistitott zsirra
jellemzd, de nem porkolt jellegt.

A sertészsirnal a sziirkés vagy barnés szin, idegen szag vagy iz, az ik-
ras szerkezet vagy szennyezettség aruhibanak tudhat6é be. Csontzsirt,
faggyat vagy més zsiradékot nem tartalmazhat, avasodéasgatlé készit-
mény igen, de mas konzervaléanyag nem lehet benne.

A sertészsirt 0,5 és 1,0 kg-os tomegben, zsirallé papirban vagy mu-
anyag dobozba csomagolva hozzak forgalomba. A kartondobozos, illet-
ve falddas csomagolasban forgalomba hozott zsir aranya évrél évre csok-
ken. A ladéas zsirt nagyfogyasztok részére hozzak forgalomba, illetve
kimérve arusitjak.

A j6 minGségt libazsir vilagossarga, enyhén porzs izt és szagu, de
egyébként tiszta és jellegzetes. Allomanya 20 °C-on lagy, egynemii, meg-
olvasztott dllapotban 2 cm rétegvastagsagban teljesen atlatszo kell hogy
legyen.

A tytkzsir baromfizsir néven kertil forgalomba. Szine a libazsirénal
sotétebb, dlloméanya szobahémeérsékleten lagyabb, ize, szaga jellegzetes.

A libazsirt és a baromfizsirt fogyasztéi csomagoldsban miianyag
edénykében, a nagyfogyasztok részére zsirallo papirral bélelt ladakban
hozzak forgalomba.

Az étkezési tepert6t a zsirolvasztas melléktermékeként allitjak els, nyi-
tott tistokben szaraz olvasztassal készitik. Olvasztis utan enyhe préseléssel
eltavolitjak beléle a f6los zsirt, majd 1adédkba helyezve hozzak forgalomba.

3. Novényi eredetti zsiradékok

A novényi eredetli zsiradékok koziil nédlunk az étolaj és a margarin-
nak van fontos szerepe.

Romaéniaban a napraforgé-termelés igen jelentds, emiatt az étolajfo-
gyasztas is magas.

Az étolaj olajos magvakbdl (napraforgd, repce, szoja stb.) nyerhetd,
kozvetleniil kémiai atalakitas nélkiil. A margarint novényi olajok kemé-
nyitésével allitjak eld, emiatt a mesterséges zsiradékok kozé soroljak.
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A vildgkereskedelembe keriil6 novényi zsiradékok, illetve olajos
magvak koziil étkezési szempontbdl legfontosabb a foldkozi-tengeri oli-
vabogyd olaja és a palmaolaj, az olajos magvak koziil a szezdm, a foldi-
mogyord, valamint a kékuszdié szaritott hiisa, a kopra. Kisebb jelentsé-
gl a kakadolaj forgalma.

Kelet-Kozép-Eurdpaban étkezési zsirok el6allitasara elsésorban nap-
raforgémagot, kisebb mennyiségben a repcemagot és a szdjababot hasz-
naljak. Ujabban forgalomba keriilt a kukoricacsira-olaj is mint a kukori-
cakeményit4-gyartas mellékterméke.

3.1. A novényi olajok eldallitasa

Az olajtartalmt magvakbdl az olajat haromféle médon lehet el6alli-
tani: préseléssel vagy sajtolassal, zsirold6 szerekkel torténé kivonassal,
amelyet extrahalasnak neveziink, és vizkiszoritasos eljarassal.

Az olajeléallitas el6készit6é miiveletei a kovetkezdk: tisztitas, szari-
tas, hantolas, hajalas, apritas, porkolés és g6zolés.

Az olaj kivonésa el6bb sajtolassal, majd extrahdalassal torténik. A viz-
kiszoritasos eljarasnal az apritott magvakat meleg vizzel keverik. A mag-
vak zsiradékanak kb. 50%-a vonhaté ki. Az igy eléallitott olajat nem kell
finomitani. A még bennmaradt olaj a tovdbbiakban extrahalassal még ki-
vonhaté.

Mind a sajtolt, mind a kioldassal kapott olajat finomitani kell, mert a
nyers olajpban mechanikai szennyezddések (héj, magdarabok stb.), tovab-
ba az olajban emulgealt vagy éppen oldott szennyezédések (magasabb ol-
vadaspontt zsirok és viaszok) talalhatok. Ezekt6]l megtisztitva a termék
tetszetdsebb lesz, és ugyanakkor csokken a romlékonysaga is.

A finomitas miiveletei: sztirés, nyalkatlanitds, savtalanitas, derités,
dezodoralés, hiités és végss sztirés.

Az étolaj mindségét érzékszervi tulajdonsagai (szine, atlatszoséga,
szaga, ize) és a benne levé sav mennyisége hatarozza meg. Az el6bb fel-
sorolt 6sszes tulajdonséag a finomitas fiiggvénye.

3.2. A novényi olajok kereskedelmi valasztéka

Az étolaj csomagolasa altalaban 1 literes mtianyag (kemény PVC) pa-
lack. Az import olivaolaj bddogdobozban keriil forgalomba.
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3.2.1. Napraforgoolaj

A kereskedelemben kaphat6 étolajak koziil legnagyobb mennyiségben
napraforgdolajat arusitanak. A napraforgo étolaj zoldesséarga vagy vilagos-
sarga szind, jellegzetes iz, atlatszo folyadék. Szobahémérsékleten teljesen
tiszta, atlatsz6. Hidegben attetszévé valik. A gyogyszeripar, a lakk- és fes-
tékipar valamint a kozmetikaipar is sok napraforgéolajat hasznal.

3.2.2. Repceolaj

A repceolaj sotétebb szinti, mint a napraforgéolaj. ize és szaga alap-
jan csak akkor kiilonboztetheté meg a napraforgdolajtol, ha rosszul fino-
mitjak. Ekkor kesernyés iz(i. Finomitas nélkil szappan, illetve lakkok
eléallitasara, valamint az iparban kenéanyagként hasznéljak.

3.2.3. Olivaolaj

Az olivaolajat az olivabogy6 terméshiisabdl nyerik. Szine a zoldes-
sargatol az aranyséargéig véaltozhat. Nalunk salataolajként hasznalatos.

3.2.4. Széjaolaj

A sz6jaolaj fogyasztasa inkabb az Amerikai Egyesiilt Allamokban ter-
jedt el, mivel ott dolgoztak ki fejlett tisztitasi technologidkat, amelyekkel
az olaj fehérjetartalmét a mérgezd szint ala lehetett cskkenteni, ugyanis
a nyers sz6ja mérgezé fehérjéket is tartalmaz.

4. Mesterséges étkezési zsiradékok

Mivel az élelmiszeripar féleg a szilard zsirokat hasznalja fel, a termé-
szetben pedig a folyékony zsirok fordulnak elé nagyobb mennyiségben, a
folyékony zsirokat katalizator jelenlétében hidrogénezik, vagyis a telitet-
len zsirsavakat hidrogénnel telitik. Az eljaras eredményeként szilard zsir
keletkezik. A keményités fokaval szabalyozhaté a zsir olvadaspontja.

A mesterséges étkezési zsiradékok csoportjaba soroljak a keményitett
zsirt, a novényi ételzsirt és a margarinokat.
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4.1. A keményitett zsir

A keményitett zsir étkezési olajokbdl késziil hidrogénezéssel. Felhasz-
nalhaté cukréasz- és édesipari célokra, kevert zsirok és margarin elgallita-
sara. Ize és szaga jellegtelen vagy enyhén olajra jellemzé. Nikkelkataliza-
tort csak nyomokban, szabvany altal el6irt mennyiségben tartalmazhat.

4.2. Novényi ételzsir

Elsallitdsahoz természetes novényi zsirokat és novényi olajokbdl ké-
szilt keményitett zsirokat hasznalnak. Csak finomitas utan keriilhet for-
galomba. Szine fehér vagy halvanysarga, ize és szaga a finomitott zsirra
emlékeztet, idegen izt6l és szagtél mentes. Kiskereskedelmi forgalomba
nem hozhaté.

4.3. A margarin

A margarin keményitett és folyékony novényi olajok keverékébdl ké-
szil, vizzel vagy tejjel és vizzel atgyurt, a vajhoz hasonlé zsiradék. Kol-
loid-kémiai szempontbdl a viz a zsirban emulzié.

A kiilonb6z6 minbségli 6sszetevék aranya hatarozza meg az el6alli-
tott margarin minéségét.

A vizes fazis két részbdl all: egyrészt az olajban oldhat6 szinezékek,
aromaanyagok (vajaroma és kiilonb6zé kompozicidk), emulgeatorok
(lecitin, monogliceridek) keverékébdl, masrészt pedig a vizben oldhato
adalékanyagok (s6 stb.) keverékébdl. Az A-vitamint, illetve provitamin-
jat, a karotint, sargarépéaval vagy voros palmaolajjal, a D-vitamint besu-
garzott ergoszterinnel viszik be a margarinba.

A margarin zsiralapja kiillonb6z6 zsirok keverékébdl all. A nyersanya-
gok (a keményitett ételzsir, finomitott étolaj) akkor megfeleléek, ha iztele-
nek, szagtalanok, szintelenek és szabad zsirsavtél mentesek. El6szor a vizes
fazis kétféle anyagat keverik ssze, utana kovetkezik az olajos és vizes fazis
egybeadagolasa, kb. 2 MPa nyomason. A részecskéket beporlasztva ezek
eleve kisebbek, konnyebb egynemi emulziét késziteni az anyagokbdl.

Az egybeadagolas utan kovetkezik a kopiilés. A koptil6berendezés
keverdkkel ellatott kad, amely az emulgeélas méasodik eszkoze.

A mitvelet harmadik eszkoze a homogénezd. Ez eljarassal igen apré
cseppecskék finoman eloszlatott keverékét kapjak. Az emulgedlas fent
emlitett harom miveletét 45 °C-on végzik.



166 X. ETKEZESI ZSIRADEKOK

Az emulzi6t csiratlanitas céljabél pasztérozik 85 °C-on, majd lehtitik
+5 °C-ra. Az anyag ekkor hig, tejszeri folyadék, amelyet 2 Mpa nyomés-
sal tovabbitanak a pihentet6 vagy kristélyosit6 csébe.

A kész margarint automata gépek formazzak, adagoljak és csomagol-
jak. A j6 mindségli margarin szine fehér vagy vilagossarga, vajra emlékez-
teté szind, ize, szaga kellemes, izesitésének megfelels. Allomanya kenhe-
t6, sima vagasfeliiletti. A friss vagésfeliilet hézag- és vizcseppektdl mentes.
Viztartalma 18-19%, zsirtartalma 80%, az izesit6-, szinezé-, és aromaanya-
gok, a vitaminok 1-2%-ot tesznek ki. A tal s6s, faggyus, olajos és avas izl
margarin csokkent értéki, kereskedelmi forgalomba nem hozhaté.

A szabad zsirsavak rontjak, karcossa teszik a zsiradék izét. A marga-
rin fogyasztéi csomagolasa 0,50 kg-os miianyag doboz vagy 0,25 kg-os
kocka, a nagyfogyasztok részére 5 kg-os egységeket is csomagolnak.

A margarin gyartasa és fogyasztasa f6leg azokban a nyugat-eurdpai
orszagokban hoditott teret, amelyeknél a vajjal val6 siités és f6zés volt
szokasos. Nalunk étolajjal a sertészsirt, margarinnal pedig részben a va-
jat, részben a sertészsirt helyettesitik a f6zésben és a stitésben.

5. A zsiradékok tarolasa

A nem helyes technolégiaval eléallitott vagy helyteleniil tarolt zsira-
dékok konnyen megromolnak, ami az iziik és szaguk megvaltozasat idé-
zi el6. A zsiradékok romlasat a mikrobdk okozta mélyrehaté valtozas, a
levegé oxigénje, a fény, a viz, egyes fémszennyez6dések és mas kataliza-
toranyagok okozhatjak. Az avasodas folyamén a zsiradékbdl kiilonbozé
bomlastermékek keletkezhetnek, amelyek lehetnek gazok (szén-dioxid és
-monoxid), aldehidek, ketonok és savak.

A zsiradékban levé kisebb mennyiségt kiséréanyagok koziil egyesek
gétoljak az avasodast, ilyen példaul az E-vitamin. Ezek nagy része a zsi-
rok finomitasaval elbomlik vagy eltavolodik, ezért az antioxidansokat
utélag adagoljak a termékhez.

A zsiradékok romlasa elleni legjobb védekezés, ha a gondosan el4al-
litott zsiradékot szaraz, hiivos helyen tartjuk, hogy minél kevésbé érint-
kezhessen a levegdvel, tovabba 6vni kell a fénytdl, féleg az ultraibolya
fénysugaraktol.

Tarolasukra htivos (maximum +5 °C-o0s), szaraz, sotét, idegen szagtol
mentes raktarhelyiség alkalmas.
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1. A tojas

A tojas élettani szempontb6l megnagyobbodott petesejt, amely tartal-
mazza mindazokat a tdpanyagokat és véddanyagokat, amelyekbdl az 1j
él6lény kifejlédik. Elettani szempontbél tojasnak tekinthetd a halikra is.
A kereskedelemben tojason csak a tyuk tojasa értendd. A tobbi baromfi
tojdsdnak a megnevezéséhez hozza kell tenni a toj6 allat fajanak nevét is,
példéaul kacsatojas, pulykatojas stb.

1.1. A tojas szerkezete és kémiai osszetétele

A tojas harom f6 részbdl 4ll: a héjbdl, a tojasfehérjébdl és a tojassar-
gdjabol. A kozépen elhelyezkedd tojassargajaban taldlhaté a csirasejt. A
tojassargajanak a szine nyéron a zold novényekkel felvett festékanyagok-
tol vorosbe hajlé is lehet. A tojassargédjara a fehérjébdl allo jégzsinér csa-
varodik, amely azt kozponti fekvésben tartja, és razkédaskor is védi. A fe-
hérjében két réteg hatarolhaté el: egy belsé stirtibb és egy kiils6 higabb
réteg. A feltort tojassargaja azért nem folyik szét, mert egy vékony hartya
fogja 0ssze. A fehérjét kettds hartya veszi koriil, amely a tojas tompa ré-
szénél elvalik egymastol, és kozte légkamra keletkezik. Ennek magassaga
friss tojasban megkozelitéleg 5 mm, késébb a tojas apadésaval aranyosan
né a légkamra. A tojas lagy dllomanyat kemény héjréteg veszi koril. Ezen
kb. 7000 poérus van, melyen keresztiil a tojas lélegzik, nemcsak keltetés-
kor, hanem a raktarozas ideje alatt is. A pérusokon at péarolog, apad a to-
jas. A mészhéjat kiviilrél egy leheletfinomsagu fehérjehartya veszi koriil,
amely siméva teszi a tojas héjat, védi a nedvességtél, és ugyanakkor meg-
adja a tojas szinét is. Ezért nem ajanlatos begytjtéskor a tojast megmos-
ni, mert mosaskor eltavolitjuk réla ezt a fontos véddéréteget.

A tojas tomegének 11%-a héj, 56%-a fehérje és 33%-a sargaja.

A héj 95%-a kalcium-karbonatbél all, kevés magnézium-karbonattal.
Emellett 1% kalcium-foszfat és 4% szerves anyag van benne. Nyaron a
nagy melegben alacsonyabb a vér Ca-tartalma, és emiatt vékonyabb a to-
jas héja is.

A tojasfehérje aranylag sok vizet tartalmazo kolloidoldat. Nyélkas, ra-
gadés, majdnem viztiszta anyag. Szine csak megf6zve lesz fehér. Legna-
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Csira

L Jégzsindr
Meszes héj

Légkamra Fehérje

Jégzsindr

Tojassargaja
Kettd&s héartya
A tojassargajanak hartyaja

11.1. abra. A tojds szerkezete

gyobbrészt vizben oldddé fehérjékbdl all. Ezek biologiai szempontbdl tel-
jes értéki fehérjék. A tojasfehérje B-vitamin hatdst anyagot is tartalmaz.

A tojassargaja kevesebb vizet tartalmaz. Kaldriaértéke hatszor na-
gyobb a tojasfehérjénél. F6 értékét a nagy zsirtartalom adja. Sok nem
glicerid jellegti vegytilet (pl. koleszterin) és lecitin is talalhat6é benne. Bi-
olégiai értéke nagy, amelyet még novel a benne oldott A- és D-vitamin. A
tojassargaja foszfortartalmu fehérjét (vitellin) is tartalmaz.

A tojas tehat nagy fehérje- és zsirtartalmu tapanyag. Taplalkozastani
értékét még fokozza a vegyi Osszetétele, az aldbbiak szerint:

Vegytilet Fehérje Sargéja
% %
Viz 86,0 50,0
Fehérje 12,0 16,0
Zsir 0,2 32,0
Cukrok 0,8 0
Asvényi anyagok 1,0 2,0

Kaloriaérték tekintetében csak a kevés nedvességet tartalmazo élel-
miszerek versenyezhetnek vele. Etelkészitésnél mas élelmiszerekkel
egyltt hasznalva, azok taplalkozasi és élvezeti értékét noveli.

1.2. A tojas tartositasa

A tojas nagyon romlékony aru. Ennek tobb oka van. Az egyik az, hogy
a friss tojas él6 sejt, amelyben tarolas kozben véltozdsok mennek végbe.
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Meleg hatasara megindulhat az 1j élet fejlédése, minek kovetkeztében a
tojas véreressé valhat. A meleg olyan enzimtevékenységet is el6idézhet,
amely a fehérjét lebontja vagy a sargajat atalakitja. A romlas masik oka az,
hogy a tojas mint kolloid fehérjeoldat jo téptalaja a baktériumoknak, igy a
mikroorganizmusok tevékenysége is karos valtozasokat idézhet elé.

A héj véd a kiils6 fert6zés ellen, de nem korlatlanul, ezért a piszkos,
tragyaval szennyezett, véres héju tojas kiilsé fert6zése idével behatol a
tojas belsejébe is.

Kisérletek soran megallapitottak, hogy a tiszta, ép héju tojasoknak
2%-a, a piszkos ép héju tojasoknak 33%-a, a tiszta, repedezett tojasoknak
82%-a, mig a piszkos repedezett tojdsoknak ugyancsak 82%-a romlott meg.

A fenti adatokbdl kitiinik, hogy a hajszalrepedt tojast tilos forgalom-
ba hozni.

A tojas tomegcsokkenése vagy apaddsa nem romlés, de mindenképp
értékcsokkenés és a tojas allottsdgara mutat. Tartésitott tojasként a szab-
vany szerint csak a meszes kozegben és a fagyasztva tarolt tojast értjiik.

A tartositas jelentésége nemcsak az, hogy a romlast6l megvédi a to-
jast, hanem az is, hogy csokkenti a tojas tavaszi és §szi ara kozotti jelen-
tés kiillonbséget, és igy lehet6vé teszi a fogyasztas egyenldségét.

1.3. A tojas minéségét meghatarozé tényezék

A tojas mindsitésének alapja a tojés kora, azaz frissessége és nagysa-
ga, amely meghatarozza a tomegét.

A mindség elbiralasanak fontos szerepe a tisztasag, illetve a héj alla-
pota is. A repedt tojas rosszul széllithaté és gyorsan romlik A szennyezett
héju tojas gusztustalan, és feltorve megfertézi sajat belsé tartalmat is.

A tartositas (hiités, meszezés stb.) soran is romlik a tojas mindsége,
ezért az ilyen tojasok is kisebb értéktiek.

A tojas érzékszervi tulajdonsagai koziil elsésorban a szag a fontos.

A friss tojassargaja kozponti fekvést, forgatdskor sem mozdul el. A
fehérje stird allomanyn.

A tojasok mindségi osztalyait szabvany hatarozza meg. E szabvéany
szerint beszéliink:

a. Teatojas. Teatojasnak mindsithet6 a tojas a megtojas utani naptdl
szamitott 5 napon belil. Neve onnan szarmazik, hogy csak az egészen friss
tojasra vonatkozik az a garancia, hogy lagy tojasként az asztalra tea mellé
tehetd. A friss tojas jobban felverhetd, a fehérje jobban dsszefogja a tésztat.
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A teatojasnak szépen fejlettnek kell lennie, tomege nem lehet 53 g-nal ki-
sebb. Fehérjerésze stirt, feltitve megall, sargaja kerek, kozponti fekvésti.

b. A tojas frissessége szempontjab6l a mindsités méasodik kategoria-
jaba az 5-20 napos tojas tartozik Ennyi id6n at valo eltartasnal mar meg-
engedett, s6t ajanlott a hiitétérben valé tarolas. Fagypont ala azonban ezt
a tojast sem szabad hititeni. 20 nap alatt apadhat a tojés, de légkamraja igy
sem lehet nagyobb 9 mm-nél. Nem lehet mészvizben tartésitott. Az 5-20
napos kort tojasokat nagysag szerint két osztalyba sorolja a szabvany:

—nagy tojasnak mindsiti a szabvany azt a tojast, amely 55 g-nal ne-
hezebb;

—I. minéségl az a tojas, amelynek tomege 55-50 g kozott van, tehat ki-
sebb a nagy tojasnal, de nagyobb az apré tojasnal. Ez is legfeljebb 20 napos
lehet, és nem lehet tartésitott, azaz meszes vizben tarolt vagy fagyasztott.

c. II. minGségli a 20-30 napos tojas, amennyiben nagysaga eléri a 45 g-
ot és nem tartésitott. Koranak megfelelen a légkamra nagysaga a tojas hosz-
szusaganak egyharmadéig terjedhet, fehérje mar higan folyd, sargaja ép.

d. Apré tojasnak mindsiil a 45 g-nal kisebb tojas. Kora az egészen
frisst6l a 30 naposig terjedhet. Az apro tojas kozott nemcsak a tytiktojas
(jércetojas), hanem a gyongytyuk- és pulykatojas is forgalomba hozhaté.
A teatojasbdl vagy nagy tojasbél 1 kg-ra legfeljebb 18 db, mig az apr6 to-
jasbol 25 db is mehet.

e. Hlt6hazi tojasnak mindsiti a szabvany a 30 napnal tovabb tarolt
tojast. Ez sem lehet hibas (penészes, vérfoltos, tapadt sargajua stb.). Fehér-
je mar higan folyd, sargaja nem kozponti fekvést(i, de nem tapad a héjhoz,
korvonalai hatarozottabbak. Légkamréja is mozgd, azaz a tojas eldontés-
ekor véltoztatja a helyét.

Mosott tojas csak I. és II. mindség, illetve apré tojasok kozott lehet.
A tea- és nagy tojas nem lehet mosott.

A teatojas héjanak tisztdnak, minden szennyezddést6l mentesnek,
épnek, mosatlannak kell lennie. A tobbi mindségi osztalyba tart6zé tojas
héjanak is épnek kell lennie, feliiletitknek legtobb egyharmada lehet kis-
sé szennyezett. A szennyezett, repedt héju tojdsokat nem szabad felvasa-
rolni. A raktarozas soran felrepedt héja tojasokbdl létojast kell késziteni.
Ez fagyasztva is jol tarolhatd, és a stitéipar szivesen vasarolja.

A mindségi kovetelmények konkrét és részletes felsorolasat a 11.1.
tablazat mutatja be.

A mindsités soran allapitjak meg (atvilagitassal, azaz lampazassal) a
tojas korat és egészségi allapotat, a légkamra nagysagat, valamint azt,
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11.1. tablazat. A tojds mindségét meghatarozo tényezdk

Miné- A légkamra .. | To-
L. L. ci oz . A tojas
ségi Héj Alla- |Magas-| A tojas sargaja .. | mege
) fehérje
csoport pota saga (8)
Gombolyt, koz-
Ep, tiszta, p?ntl fekvg S
: korvonalai alig lat- | ., ,
minden |Nem , . Srd,
haték. A tojas .
Tea szennye- |mozdul |5 mm 1oz . attet- 53
P helyzetébdl vald b
z6déstsl | el R ) sz4
mentes ki- és visszabillen-
’ téskor kileng, de
mosatlan . .
visszater.
Nagy 9 mm | Ep, kissé lapult, 55
kozpont fekvést, a
C tojas hossztenge- |Nem
Kissé p . L
lyének fuiggéleges |eléggé
I. osz- elmoz- o ) .
e 9 mm | helyzetébdl valé attet- 50
talya dulhat N . .
ki- és visszabillen- |sz6
tésekor kileng, de
Ep, feliile- visszatér.
tének leg- Ep, lapult alakd, a
feljebb Mozgo, tojas hossztenge-
1/3-a lehet| kony- lyének a figgéleges | Higan
II. osz- | kissé nyen 12 | helyzetbdl val6 ki- |foly6 45
talya |szennye- |athe- mm | és visszabillentése- | attet-
zett. Vé- | lyezke- kor kozponti hely- |szé
res, trd- | d6 lehet zetébdl kitérhet
gyas nem (lengé sargaja).
lehet Ep, kissé lapult,
kozponti fekvésti, |Nem
Kissé a tojas hossztenge- |eléggé
Apré elmozd |9 mm |lyének fiiggbleges |strq, 45
ulhat helyzetbdl vallé ki- | attet-
és visszabillen- sz4
tésekor kileng.
Hiit6- | Tiszta, Kimoz- 15 |Nem kozponti fek- |Higan 40
hazi | ép, szaraz |dulhat | mm |vés(, de nem tapad |folyd,
Mint az I. , a héjhoz, a korvona-| attet-
Meszes osztalyu Mozg6 lai hatarozottabbak. | sz6 45
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hogy a tojas forgatasakor elmozdul-e. A légkamra elmozdulésa, a tojés-
sérgdjanak vandorlasa arra utal, hogy a fehérjedlloméany hig.

Lampazéasra ovoszképot hasznalnak, de elvégezhet6 az atvilagitas
egyszerd kartondobozba helyezett lampaval is, amelyen kerek lyukat
véagtak. A lyuk el6tt a tojast forgatni kell.

Lampazaskor kittinnek a szabad szemmel még nem lathat6 apré re-
pedések is (11.2. 4bra).

Lampazas helyett tsztatassal is megéllapithaté a tojas frissessége
azon az alapon, hogy az allott tojas apadtabb, tehat nagyobb a légparna-
ja, igy kisebb a fajstlya. A friss tojas fajstlya 1,08, az er6sen apadté 1,02.
A 10 %-o0s konyhasdoldatban (amelynek fajstilya 1,074) a friss tojas leme-
rill, az erésen apadt vagy romlott tojas pedig fennmarad.

. ! .
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11.3. abra. 5 naposndl frissebb (balra) és 20 naposndl dllottabb tojas (jobbra)
feltorés utan
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Ritkabban vizsgéljak a tojas frissességét feltoréssel, amikor a kiontés
utan ellendrzik, hogy a fehérje magasan éll-e vagy elteriil. A frissesség
még megallapithaté a f6tt tojasok keresztmetszeteinek ellenérzésével is.
Ebben az esetben a tojassargajanak az elhelyezkedése utal a tojas frisses-
ségére (11.3. abra).

A tojas forgalomba hozatala

A begytjtéhelyrdl, illetve a htitétarolasbol szabvanyositott laddban
vagy rekeszben érkezik a tojas a nagykereskedelmi telepekre, illetve tiz-
letekbe. A lddékban tojastarcékra rakjak az arut. Ezek a talcak préselt pa-
pirbél vagy miianyagbol késziilnek.

A ladékat agy kell lezarni, hogy a zar megsértése nélkiil ne lehessen
tojéast kivenni beldle.

A tojas vegyi 0sszetétele alapjan konnyen romlo aru, ezért a tarolasa
gondot okoz. Raktarakban és tizletekben a tojast hitivos (2-18 °C-os hé-
mérsékletii) szells, napfénytdl védett, szaraz, idegen szagt6él mentes he-
lyiségben kell tarolni.

A tojés szallitasakor elészor azt kell figyelembe venni, hogy élelmi-
szerr6l van sz0, tehét tiszta, portdl, es6t6l mentes jarmtiiben kell szallita-
ni. Torékenysége és belsé szerkezete miatt nem birja az erds razkodast,
ezért rugdzott jarmlivon, dvatosan kell szallitani. A tojas allagat tekintve
egy héjba zart folyadék, amelyet a fagy szétrepeszt, tehat télen ettdl is vé-
deni kell papirral vagy gyékénnyel.

1.4. A tojas minéségének megjelolése

A tojas mindségi osztalyat a héjon kell megjelolni egészségre artal-
matlan, lemoshatatlan, f6zésall6 festékkel.

A megjelolés védi a vasarlot attél, hogy magasabb 4ron allottabb, az-
az gyengébb mindségl arut vasaroljon. A tojas mingségét nemcsak dara-
bonként kell megjelolni, hanem a tojasszallité ladan is.

1.6. A tojas értékesitése

Atvételkor ellenérizni kell, hogy a ladakban szallitott tétel valéban
megfelel annak a minéségli osztalynak, amelynek a ladan lev6 cimke azt
feltiinteti.

A mindsitést a mintavétel sordn kivett tojasok alapjan végzik. A tojas
vizsgalata a szabvanyban el6irt vizsgalatok alapjan torténik.
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2. Tojaskonzervek

2.1. Fagyasztott tojas

Fagyasztott tojasnak nevezik a feltort tojasb6l egynemiisitéssel és fa-
gyasztéssal készitett terméket.

A fagyasztassal tartdsitott folyékony tojasnak harom valtozata van
forgalomban:

— a folyékony tojaskeverék, amely a tojasfehérje és -sargaja természe-

tes elegyébdl all (melanzs);

— folyékony tojassargaja, amely csak tojassargajabél all;

— folyékony tojasfehérje, amely csak tojasfehérjébdl all.

A fagyasztott tojast f6leg a stitéipar, a tésztagyarak és a cukraszipar va-
sarolja, mert igy megszabadul a nagy tomegt tojéas felhasznalasaval kapcso-
latos elémunkaktol (fert6tlenités, mindségellendrzés, valogatas, feltorés).

Fagyasztott tojast csak egészséges tojasbol szabad késziteni. Felhasz-
nélhato a hiit6hazi és a kereskedelmi tomeghataron aluli tojés is, de me-
szes vagy egyéb tartdsitott tojas nem. Legnagyobbrészt tavasszal gyartjék,
a tojastermelés csticsidészakaban. A fagyasztott tojas mindségét elsGsor-
ban alloménya és feliilete hatarozza meg. Fontos, hogy alloménya egyen-
letesen elkeveredett, a feliilete fagyasztott allapotban rancos, szabalyta-
lan kiemelkedésti legyen, mert ez a gyors fagyasztés jele.

Az arunak egyarant fagyasztott allapotban és kiolvadva is szagtalan-
nak és izt6l mentesnek kell lennie.

2.2. Tojaspor

A feltort tojas beszaritasaval, azaz viztartalmanak elpérologtataséval
készitik a tojasport. A por késziilhet teljes tojasbdl (tojasmelanzsbol),
vagy kiilon a sargajabol és fehérjébdl. Jelentdsége az, hogy helyigénye az
eredeti térfogat 1/5-ére csokken, nem torékeny és kevésbé romlékony,
mint a friss tojas.

2.2.1. A tojaspor gyartasa

A létojasbdl vagy felengedett fagyasztott tojasbél héenergiaval péro-
logtatjak el a vizet.

A tojasfehérje szaritasanak egyik médja a szaritokonkavba helyezett
lapos serpenyékben végzett beparlas. Igy kapjék a csillogé, tigynevezett
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kristalyos fehérjét. Szaritas el6tt a fehérjét fermentéljak, azaz baktérium-
kultaraval, enzimekkel erjesztik a benne levé kb. 5% cukrot. Ezzel egyi-
dejtileg a fehérje viszkozitasa csokken, egynemtivé valik. A fermentalas
befejezése utan a fehérjeoldat tetejérdl le lehet szedni az el nem bomlott
mucinréteget, amely a liszt fehérjetartalmanak a novelésére hasznalhaté.

A fermentalas utan a szaritott tojasfehérje felverhetsége és vizold-
hat6saga megkozelitéleg azonos a friss tojasfehérjéével.

A tojasanyag szaritasanak leggyakoribb médja a porlasztas. A porlasz-
tétornyokba beftvott tojaslébdl kb. 140 °C-os levegd viszi el a nedvességet
agy, hogy koézben a tojaspor hdmérséklete nem emelkedik 65 °C {61é, mert
akkor a fehérje koagulal. Utészéritassal elérhetd, hogy az 5%-os viztarta-
lom 2%-ra csokkenjen. Az igy nyert terméket szitélds utan csomagoljak.

1 kg tojaspor koriilbeliil 83 darab friss tojasnak felel meg.

12 gramm tojaspor egyenértéki egy friss tojassal.

2.2.2. A tojaspor forgalomba hozatala

A tojasport vizhatlan anyagba csomagoljak, hogy a leveg6bdl ne ve-
hessen fel vizet, mert a termék nedvesen romlékony.

Raktarozasa 5-10 °C-on torténik. A helyesen raktarozott tojaspor
évekig megtartja j6 mindségét. Magasabb héfokon olyan valtozasok men-
nek végbe benne, amelyek az oldhatésagat, felverhetéségét és izét ront-
jak. Alacsonyabb héfokon tarolva azonban halszagu lesz.

20 °C-on tartva 3 hénapig verhet6 fel. Stiteménybe 10 honapig hasz-
nalhat6, majonézbe pedig egy évig. A raktarozott tojaspor A-vitamin-tar-
talma helyes tarolas esetén is egy év alatt a felére csokken, magasabb hé-
mérsékleten pedig az 6todére.
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1. A tej

1.1. A tej tulajdonsagai

A tej tulajdonsagait harom, tagymint érzékszervi, fiziko-kémiai és bi-
olégiai tulajdonsagok csoportjara osztjak.

1.1.1. A tej érzékszervi tulajdonsagai

A tej szine. A tej szine egyenletesen fehér, illetve sargasfehér, amely a
kazeintdl és a zsirgolydcskaktol szarmazik. A sargas arnyalatot a zsirban és
a lipoidokban old6dé szinanyagoktdl — példaul karotin — kapja. Ezért télen
fehérebb, nyaron pedig a zoldtakarméanyozéstol sargas arnyalati lesz. Ha a
zsirt folozéssel eltavolitjak, a sovany tej szine fehér, kékesfehér.

A tej atlatszoséga. A tejben talalhato zsirgolyocskék és kazeingdmbocs-
kék visszaverik a fényt. Emiatt a tej vastagabb rétegben atlatszatlan, véko-
nyabb rétegben attetsz4. Abban az esetben, ha a zsirt lefolozik, a sovany tej
attetszébbé valik. Ha a kazeint is kicsapjak, akkor a savé attetszévé valtozik,
ha ezutan a savofehérjéket is kicsapatjék, akkor a savo atlatszova vélik.

A tej szaga. A higiénikusan fejt és lehtitott tej szagtalan. Az Ggyneve-
zett tejszag az 4llat kiparolgasatol és az istall6 szagatdl szarmazik. A tej-
szag a hanyag fejés és a rossz tejkezelés eredménye.

A tej ize. A tej ize gyengén édeskés 1édus. Kellemetlen iztivé valik a
tej akkor, ha nem tisztan, htitetlen és zartan taroljak.

A tej alloménya. A tej a viznél stirtibben folyo, egynem, kicsapoda-
soktdl mentes. A tej dllomanyanak a megvaltozasa az allat betegségére utal.

1.1.2. A tej fiziko-kémiai tulajdonsagai

A tej fajstlya. Ha egy liter 15 °C-os tej stlyat osztjuk egy liter 15 °C-
os viz salyaval, megkapjuk a tej fajstulyat. A tej fajstlyat mindig 15 °C-ra
vonatkoztatjuk. A melegebb tejnek kisebb, a hidegebbnek pedig nagyobb
a fajstlya. A tejfajstly a legnagyobb 3 °C-on, atlagban 1,031, szélsé érté-
kei 1,028-1,034. A tej fajstlyara a tej alkotorészeinek mennyisége nagy
hatassal van. A friss fejésoknek kisebb, az oreg fejés allatok tejének na-
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gyobb a fajstilya, amely szoros dsszefiiggésben van a tej szdrazanyagaval.
A tej fajstlya gyors felvilagositast ad a tej hamisitatlansagarol.

A tej fagyaspontja. Minden oldat fagyaspontja annal kisebb, minél
tobb oldott anyagot tartalmaz. A tej fagyaspontja a vizénél kisebb, s a
-0,53 és -0,59 °C kozott ingadozik. A beteg és az ivarzé éllatok teje sok-
ban gazdagabb, ezért fagyaspontja kisebb. Mivel a vizezés hatasara a tej
fagyaspontja is csokken, ezért a fagydspont meghatéarozasaval a vizezett-
ség mértéke is megallapithaté. A tejvizezés korszeri megallapitasa a fa-
gyaspont megallapitdsan alapul.

A tej forraspontja. A tej forrdspontja ugyanolyan légnyomas mellett
0,1 °C-kal nagyobb a vizénél. A forraspont megallapitasanak gyakorlati
jelent6séget ma még nem tulajdonitanak.

A tej viszkozitésa. A tej viszkozitasmértéke fiigg a tej fehérje- és zsirtar-
talmatol, valamint a h6mérséklettél. A hémérséklet csokkenésével a viszko-
zitas né. Az oreg fej6sok tejének viszkozitasa nagyobb, a friss fejésoké pedig
kisebb. A tégybeteg allatok tejének viszkozitdsa a megbetegedés mértékével
nd. Ezért a tej viszkozitasat felhasznalhatjuk a tehén megbetegedésének a
kimutataséra is. A viszkozitas ismerete kiillonosen fontos folozéskor. Legjob-
ban akkor lehet f616zni, ha a tejet felmelegitjitk 40 °C-ra. A tej viszkozitasa
szoros 0Osszefiiggésben van a habzéssal és a hab 4llanddsagaval.

A tej folozbédése. A tej folozédésére hat a hdmérséklet, a zsirgolyodcs-
kak nagyséaga és halmazképzddése. Minél nagyobbak a zsirgoly6cskék, és
minél nagyobb halmazokat képeznek, annal gyorsabban és jobban f616z6-
dik a tej. Mivel hevités kozben a tej zsirgolyécskainak a burkai
felbomlanak, hosszabb-révidebb ideig tart6 allas utan a tej felszinén gytl-
nek ossze. Az igy képzd6dott zsirosabb réteg a tejfel.

A tej elektromos vezet6képessége. A desztillalt viz az dramot nem ve-
zeti. Ha sékat adunk hozz4, vezet6képes lesz. A viz minél tobb elektrolitot
tartalmaz, vezet6képessége annél nagyobb. A tejben az &svanyi sok az
elektrolitok, a tej ezért vezet6képes. A vezetGképesség az dsvényi sok
mennyiségétdl fiigg. A tej elektromos vezet6képességére hat a tej savfoka,
az allat megbetegedése, a laktacié ideje, az ivarzés stb. A felsoroltak mind-
egyike noveli a tej vezetGképességét.

A tej feliileti fesztiltsége. A feliileti fesziiltség az az erd, amely a feliilet
egységnyi teriiletét csokkenti. A viz feliileti fesziiltsége 0,075, a tejé 0,053.
A tej feltleti fesziiltségére hat a kazein és a zsirtartalom. A frissen fejt tej fe-
liileti fesziiltsége folyamatosan csokken, és 12 dra allas utédn allandésul. Ezt
a folyamatot gyorsithatjuk a tej htitésével. A feliileti fesziiltségnek a tejszin
koptilésekor lejatsz6dé kolloid fizikai folyamatokban van nagy jelentdsége.
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A tej kémhatasa. A tej altalaban savanyd kémhatasi. A kémhatas
megéallapitasara kiillonbozé indikatorokat vagy elektromos késziiléket
hasznalnak. A mérés modjatol figgéen megkiilonboztetnek potencialis
és aktualis savfokot.

A potencialis savfokot titraldssal hatdrozzak meg. Titralasra natron-
Iagot, indikatornak pedig alkoholos fenolftaleint hasznalnak. A tej gyen-
gén savas vegyhatasd. A tej kémhatasa fiigg a foszforsavas soktél, a szén-
savtol, a citromsavtdl, a fehérjékt6l és més lagkoté anyagoktél. A
savanyodéasnak indult tej savfokat elsGsorban a tejsav mennyisége haté-
rozza meg. A potencialis savfokot SH-val jelolik.

A tej aktualis savfokat a hidrogénion-koncentracié fejezi ki. A hidro-
génion-koncentracié negativ logaritmusanak értékét pH-val jelolik. Az
édes tej pH értéke 6,7.

A 12.1. tdblazat bemutatja az édes, a savanykas, a savanyu és az erg-
sen savanyu tej pH, illetve SH értékeit.

A tej kolloid kémiai tulajdonsagai. A tej anyagai vizben mint diszper-
zios kozegben kilonboz6 nagysédgban és elosztisban vannak jelen. A
diszpergalt részecskék nagysaga szerint a kovetkez6 diszperzrendszere-
ket kiilonboztetnek meg:

Durva diszperz. Ebben a rendszerben az egyes részecskék 0,5 mik-
ronnal nagyobbak, és k6zonséges mikroszképon lathatéak. A rendszer-
hez tartozo részecskéket mikronoknak nevezziik.

Kolloid diszperz. A részecskék 1-500 milimikron nagysaguak, ultra
mikroszképon lathatéak. E rendszer részecskéit szubmikronoknak ne-
vezik.

Amikroszképos diszperz. A részecskék elektronmikroszképpal lat-
hatdk, 1 mikronnal kisebbek. Amikronnak nevezik Gket.

Molekulér diszperz. A rendszer részecskéi molekula nagysaguak.

Ion diszperz. A rendszer részecskéi elektrolitikusan disszocialt sk
alakjdban vannak jelen.

12.1. tablazat. A tej aktudlis és potencidlis savfo-
ka kézotti dsszefiiggés

Tej pH SH
Edes 6,4-6,8 6,7
Savanykas 6,0-6,3 9,0-12,0
Savanyu 4,2-4,5 35,0-45,0
Erésen savanyu 1,0-3,0 60,0-90,0
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1.1.3. A tej biolégiai tulajdonsdgai

Erjedési készség. A tej azon tulajdonsaga, hogy miként viselkedik, ha
fermentélé mikroorganizmusok keriilnek bele. A gyakorlatban igen fon-
tos tulajdonsag, mert sok termék gyartdsahoz szandékosan hasznalnak
meghatarozott Gsszetételli fermentédld tejipari tenyészetet, tigynevezett
kultarat. Nem megfeleld erjedési készségti tejben nincsenek meg a sziik-
séges tapanyagok a mikrobak szaporodasidhoz, igy a fermentaciét nem le-
het optimélisan iranyitani.

A rossz alvadasi készség okai a kovetkezdk:

— gatléanyagtartalom (antibiotikum, fert4tlenitészer-maradvany,

szermaradvany);

—rendellenes 0sszetétel (beteg vagy oreg allat);

— magas szomatikus sejtszam.

1.4. Szomatikus sejtszam

Csoportositasuk a kovetkezd: leukocitdk, limfocitak, mononuklearis
sejtek, magtoredékek, sejttormelékek, specialis sejtek és sejtformak.

A tej sejttartalmanak mintegy 30%-at a leukocitdk teszik ki.
Tégygyuladas esetén szdmuk harom nagységrenddel is emelkedhet, és
aranyuk elérheti a 95%-ot. Legfontosabb szerepiik a fagocitatevékenység.
A limfocitdk a szervezet immunrendszerében, a betegségben adott
valaszban jatszanak nagyon fontos szerepet. A mononukleéris sejtek
nagyobbik része él6 sejt, amelyek makrofdgoknak tekintheték. Tobb
makrofag egyesiilésébdl jonnek létre az Oridssejtek, melyek a tej
monocita-makrofagrendszer részét képezik.

A magtoredékek és a sejttormelékek eredete nehezen tisztazhato.
Mind a frissfejés, mind az oregfejés tehenek tejében nagyobb szadmban
fordulnak eld, de ugyanezt tapasztaljuk beteg és egészséges tehenek ese-
tében is. A tej sejtszama kiilonbozé kornyezeti és élettani tényez6k hata-
séra is valtozhat. Az emelkedett sejttartalmu tej a feldolgozas soran vesz-
teségeket okoz. A veszteségek abbdl adédnak, hogy a tej Osszetétele
megvaltozik, és igy az egyes technolégiai mtiveletek sordn nem a meg-
szokott médon viselkedik.
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1.5. A tej mikroorganizmusai, csiraszama

Igen fontos mindségi jellemz4. A nyers tej esetében az Gsszcsirasza-
mot vizsgaljak, mig az egyes termékek esetében altalaban az 6sszcsira-
szamot és a koliformok, a penész és élesztégombak szamat tartalmazzak
a szabvanyok. A gyakorlatban a tégyben keletkezd nyers tej a leggondo-
sabb tartas, kezelés, fejés esetében sem steril. Egészséges t6gybdl leg-
gyakrabban a micrococcusokat és streptococcusokat lehet izolalni. A fe-
jés utani miiveletek j6 esetben egy-egy nagysagrenddel emelik meg a
csiraszamot. Az igy tejbe keriil6 mikrébéak igen sokfélék lehetnek.

Technolégiai szempontbdl a szintenyészetek mikrobéin tal nagy je-
lentsége van a hé- és hidegtir6knek, a sottir6knek, a coliformoknak és
a fehérjebontéknak is. A hé- és hidegttir6k a hékezelést, illetve a htitést
jol birjak, igy romlast idézhetnek elé a hiitve tarolt tejtermékekben. A
clostridiumok, a hdékezelés utani dont6 utdfertézdk szinte mindeniitt
megtalalhatok. A fehérjebontok nytlésodast, keserti izt okozhatnak.

1.2. A tej atvétele és feldolgozasanak fontosabb miiveletei
1.2.1. A tej atvétele

Mennyiségi és mingségi atvételrdl beszéliink. A mennyiségi atvétel
altalaban térfogat szerint torténik, gytjtécsarnokokban tejhazakban egy-
arant. A gytjtécsarnokokban a kistermeldk éltal termelt kis mennyiségti
tejtételeket veszik at, azokat szirik, htitik, és elszéllitasig htitve taroljak.
Mindségi atvételt a tejar megallapitasa miatt végeznek. Ha a tejben ide-
gen vizet talalnak, a %-os mennyiségnek megfelel6en arlevonasra kertl
sor. A mindsitéshez sziitkséges mintékat a termel$ vagy gytjtéhelyen tiz-
naponként egyszer, elére nem kozolt idépontban végzik.

1.2.2. Tarolas

A termelShelyen, illetve tejgytjtékben (htit4tarolé vagy szigetelt ta-
rolé6tartalyokban, izemekben), silokban torténik. A silék 20-150000 liter
Urtartalmuak, allé elrendezéstiek. Az iizemeknek a gyartas biztonsaga
miatt minimum 1-1,5 napi mennyiség tarolasat kell biztositani.
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1.2.3. A tej tisztitasa

A tejtisztitas sztirésbdl, illetve tisztité centrifugalasbdl all. A miive-
let célja a lathat6 szennyezddésektdl, illetve a szennyezddésekhez tapadt
baktériumok egy részétél valé megtisztitasa a tejnek.

1.2.4. Folozés

A folozés a tejnek tejszinre és sovany tejre valo szétvélasztasa. A tej
egy id6 utan magatoél feladja zsirtartalmanak jelentds részét. Ez a természe-
tes vagy spontan felf6l6z6dés. Ipari méretben nem alkalmazhaté ilyen las-
s szétvalasztas, ezért a f6loz6gépek a centrifugalis erét hasznaljak a folya-
mat gyorsitasara. A tej tizemi folozésére altalaban 5000-20 000 liter/6ra
teljesitményd, tanyéros folozégépet hasznalnak.

1.2.5. Hékezelés

A hdékezelést elsGsorban egészségligyi szempontok (mikroorganiz-
musok elpusztitasa), illetve eléirasok indokoljak, de a biztonsagosabb
gyartast is célozza. A 12.2 tablazat bemutatja a h6kezelés hatasara beko-
vetkezett valtozasokat a tejben.

A pasztérozés 100 °C alatti hékezelés, melynek célja a korokozo bak-
tériumok teljes, egyéb baktériumok minél nagyobb mértékii elpusztitasa
agy, hogy a tej eredeti jellege lehetdség szerint megmaradjon. A tejipari
gyakorlatban a pasztérozés kiillonbozo formait és némely terméknél a ste-
rilezést alkalmazzak. Ezeket a hékezelési eljarasokat és f6bb paramétere-
iket a 12.3. tdblazat szemlélteti.

A hékezelés mddja, az alkalmazott hémérséklet és id6tartam kiilon-
b6z6 mértékben befolyasolja a csirapusztulast.

1.2.6. Homogénezés

Kollod-kémiai szempontbdl a tejemulzié stabilizalasa, amelynek so-
ran a kisebb diszperzitdsfoku (kevesebb, de nagyobb részecske) emulzi6-
bél nagyobb diszperzitasfokta emulzi6 képzddik. A diszperzitasfok nove-
kedését az emulzié szlik résen, nagy nyomason torténé atpréselésével
végzik. Az elsGdleges cél a tej esetében elsGsorban a zsirgolyocskak apro-
zasa, amellyel a felf6loz6dést tudjuk meggatolni. Tehat a homogénezés a
tej, tejszin zsirgolyécskainak fizikai tton torténd felaprézasa.
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Az eljaréas elve a kovetkezd: a 65 °C-ra el6melegitett tejet vagy tej-
szint szivattytaval a homogénez6 fejbe vezetik, ahol egy kis résen keresz-
tual kilép. A gépben uralkodé nyomés 40-250 bar. A nagy nyomas és a
fellépé apritéerdk hatasara a zsirgolydcskak széttornek, a kifolyt vajolaj-

12.2. tablazat. Hékezelés hatdsdra bekovetkezd valtozdasok a tejben

Alkotorész ‘ H6 indukalta valtozas
Emulziés fazis

Laktonok, metilketonok és mas illékony anyagok

Zsir PN
képzdidése
Zsirgoly6 . .. , . L
8oy Hidrolizises bomlas. Membranfehérje-denatiiracio
membran

Kolloid fehérjefazis

Részleges hidrolizis, gliikomakropeptid levalasa,
Kazein megkezdddik a kazeinrél. Foszfortartalom csokkenése.
Molekulaaggregaci6 vagy az aggregatumok szétesése.
Denaturacié és aggregaci6. Aktiv SH-csoportok

Savéfehérjék képzddése (f6tt iz). Bomlas izovegyiiletekké.
. Aminosav-tejcukor kolcsonhatas (Maillard-reakci6).

Aminosavak . . 1 ,
Aminosav-aminosav kolcsonhatéas

Oldatfazis

Vitaminok Vizoldhat6 vitaminok bomlasa

Asvanyi Oldhatatlan Ca-foszfat képzdédése, Ca, P és Mg 1j

anyagok egyensulya a kolloid és az oldatfazis kozott.

Enzimek Eltérd mérték inaktivacio

Gézok Az" oldott oxigén, nitrogén és szén-dioxid mennyisége
csokken.

12.3. tablazat. A tejiparban alkalmazott szokdsos hékezelési eljarasok

Hékezelési Hémeérséklet | Hontartasi L.
o o By Alkalmazasi példa
eljaras [°C] id6 [mp]

Lassil vagy kimé- ¢, 600-1800 |Egyes sajtok

letes paszt6rozés

Gyors paszt6rozés | 72-76 10-40 Sajtfélék, fogyasztoi tej

Plllan’:at: , 85-108 1-9 Te/z], t/e]sz,ln, savanyt

pasztirozés készitmények, tarotej

Féltarto6s, tartos tej, hab-

Ultrapasztérozés |136-142 2-6 szintej, tejkészitmények
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bél zsircseppek keletkeznek, majd wGjra kialakul az 6j zsirgolyocskak fe-
hérje- és vizburka.

A homogénezéskor fellépé apritdéeréket a 12.4. tablazat ismerteti.

Az eljarés el6nyeit és héatranyait a 12.5. tablazat szemlélteti.

A részhomogénezést akkor alkalmazzék, ha a felf616z6dés megsziin-
tetése és a teltebb iz kialakitasa a cél. Teljes homogénezésre van sziikség,
ha a savanyu alvadék szilarditasa, a savokivélas csokkenése a cél, ekkor
a teljes anyagmennyiséget homogénezni kell.

12.4. tablazat. A homogénezéskor fellépd apritéerdk

Elmélet Az érvényesiilés feltétele
A rés nagységa kisebb, mint a
zsirgoly6cska dtmérdje.
Osszenyomads utani robbantas | A zsirgoly6cska 6sszenyomhaté
Sebességkiilonbség 1ép fel az eltérd

Direkt apritas

A gyorsulés kiilonbsége nagysagu zsirgolyok, illetve a plazma és
a zsirgolyok kozott.
Erézié A zsirgoly6cska torékeny

A zsirgoly6cskak egymashoz, illetve a

Utkozés homogénezé alkatrészeihez iitkoznek.
Nyirés Eltér6 viszkozitas és képlékenység
Keveréses aramlas Nagy aramlasi sebesség, turbulencia
Vibracié Elég id6 legyen a rezgés kialakuldasahoz
Turbulencia 6rvény Az orvény mérete zsirgolydcska mérete
Kavitacis A parcialis nyomés nagyobb legyen a

homogénezési nyomasnal.

12.5. tablazat. A homogénezés el6nyei és hatranyai

Elényok Hatranyok

— megszinik a felfoloz6dés
— a savas alvadék szilardsaga nd,

csokken az alvadék savberesztése
— a termék ize teltebb lesz
—javul az emészthetéség
— a termék konnyebben emészthetd
— simabb allomany

— a tej nem folozhetd

—nd a tej lipazaktivitasa

—az édes alvadék viztartova,
nehezen szarithatéva valik
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2. A savanyt tej és tejkészitmények gyartasa

A savanyu tej és tejkészitmények olyan tejtermékek, amelyeket meg-
hatérozott zsirtartalmu tejbdl, tejszinb6l homogénezés és esetleg héntarta-
sos passztérozés utan a termékre jellemzd izt, aromat termel6 és savanyit6
mikroorganizmusokkal megsavanyitanak. Ezt kvetGen a terméket lehfitik,
majd utéérlelik. Egyes valtozatoknal alvasztas utdn habarnak.

A savanyu tej és tejkészitmények jellegét a tejet megalvasztd tejsav,
valamint az érlelésiikhoz felhasznélt mikroorganizmusok adjak.

Tisztitas, folozés

Y
Hékezelés
(90-95°C, 10-15 perc)

Y
Hités
(fermental4si h6mérsékletre)

Y
Beoltas
(szintenyészettel)

Y
Fermentalas
(4,5-4,6 pH-ig)

Y
Hiités
(10 °C ald)

Y
Hidegérlelés
(8-12 h)

Y
Felhasznalas

12.1. abra. A tejipari szintenyészetek gyartdstechnolégidja
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A tejipari technolégidban a sajt, vaj, a savanyu tejkészitmények stb.
gyartasahoz kiillonbozs, egy vagy tobb mikroorganizmus-fajbél all6 szin-
tenyészeteket hasznéalnak. A tejtermék izét, allomanyat és tobb fontosabb
jellemzdjét a gyartas folyaman pasztérozott tejhez vagy tejszinhez ada-
golt szintenyészetek (kulttrak) alakitjak ki. A tejipari szintenyészetek
gyartastechnolégiajat a 12.1. abra szemlélteti.

2.1. A fontosabb savanyitott készitmények gyartasmiiveletei

Az alapanyag hékezelése. A savanyu tej és tejkészitmények hékezelé-
se soran magasabb hémérsékletet és hosszabb idejii héntartast alkalmaz-
nak. A h6meérséklet és héntartas fels6 hatarat tgy kell megvalasztani, hogy
mindezt barnulas és karamellizal6das nélkil érjék el.

Alvasztas. A savany tej és tejtermékek jellegét az alvasztassal alakit-
jak ki. Az alvasztds lényege, hogy a tejet, tejszint megfelel6 szintenyé-
szettel beoltva alvadasig savanyitjak. Mtiveletei a beoltas, a savanyités al-
vadasig és az utdérlelés.

A beoltas a szintenyészet mikrobainak megfelel6 hémérsékleten az
alvasztésra varo tejbe, tejszinbe valé juttatasa.

A savanyitast a késztermék kivant dllomanyéatél fiiggéen kisebb egy-
ségekben (pohar, papirdoboz) vagy tankban végzik.

Az utéérlelés célja, hogy a friss, tres izii termékben iz- és zamat-
anyagok termelddjenek. Id6tartama 12—24 éra.

Habarés. A tankban torténé alvasztast a habaras koveti. A habardsnal
kovetelmény, hogy eredményeként az alvadék sima, csomoémentes le-
gyen, viszkozitasa és szilardsaga csak igen kis mértékben csokkenjen, és
ne véljon savéeresztGvé.

Melegen valo letoltés és utélagos hékezelés. E miiveletek célja a ter-
mék eltarthat6sagdnak a novelése. Az utékezelést 68-75 °C-on végzik. Az
utékezelés és melegen vald letoltés kombinacidjaval szakszerd tarolas
mellett a termék eltarthatésaga akar tobb hétre is novelheté.

Csomagolas. Fogyasztéi csomagolasra a tasakcsomagolast, a mu-
anyag poharas csomagolast, valamint az alaktartd, rétegelt kartondobo-
zos csomagoléast hasznaljak.

A legfontosabb savanyutej- és tejkészitmények koziil megemlitjik:
joghurtkészitmények, tejfol és kefir.



186 XII. TEJ ES TEJTERMEKEK

3. Vaj és vajkészitmények gyartasa
3.1. Vajgyartas

A vaj fizikai Gton nyert tejzsirbél, idegen zsirt nem tartalmazé termék.
A vajkészitmények 25-80% tejzsir mellett kiilonbozé izesité-, adalék- és
stabilizal6anyagokat tartalmaznak, altalaban jol kenhet6 termékek.

A vaj f6bb tipusai:

— édestejszin vaj (pH 5,2-5,8);

— savanyutejszin vaj (pH 4,6-5,0).

Mindkét tipusnak ismerjitk a s6zott véaltozatat is.

A vaj f6 alkotorésze a zsir. A vajban levé viz (15-20%) az aromaanya-
gok hordozéja. A lipidek tobbségét a tejzsir alkotja.

A vaj az emberi szervezet szdméra értékes energiaforras. A vajzsir ol-
vadaspontja kozel 4ll az emberi test hémérsékletéhez, ezért felszivédasa
gyors és csaknem teljes (95-98%-0s).

3.2. A vajgyartas miiveletei
3.2.1. Kopiilés

A tejszin érlelését a kopulés koveti. A kopiilés olyan folyamat, ahol
a tejszinbdl fazismegfordulas utan vajrogok és iré képzdédik. A kopiilés
fontos feltétele a kopiilési hémérséklet helyes megvalasztasa. A kopiilési
hémérséklet 8-12 °C, nyaron alacsonyabb, télen magasabb. A téli vajzsir
olvadaspontja magasabb, mint a nyarié, ezért kell télen magasabb, nyéa-
ron alacsonyabb hémérsékleten kopilni.

A kopiilés folyamatanak szakaszai:

Habképzddési szakasz. Kopiilés kozben a tejszin orvénylik, razkédik,
és levegével keveredve részben habba verddik. Az érlelés soran a mar
részben emulgealt zsirgoly6cskdk egymasnak titkoznek, és a felilletitkon
1év6 vajolaj segitségével halmazokba tapadnak 6ssze, a halmazok a hab-
képzddés kovetkeztében a hab feliilletén koncentrdlédnak. A koncentra-
l6das soran a hab zsirtartalma a 70%-ot is eléri.

Habosszeesési szakasz. Ebben a szakaszban mikroszkopikus vaj-
szemcsék képzddnek, és a hab 6sszeesik.

Vajrogképzddési szakasz. A mikroszkopikus vajszemcsék makroszko-
pikus vajrogokké egyesiilnek. A vajrogok kozé bezarédik a plazma kiseb-
bik része, nagyobbik része mint iré elkiloniil. A vajszemcsék, vajrogok
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képzdédése, novekedése folytonos. A kopiilést altalaban 2—-3 mm &tmérdji
rogok eléréséig folytatjak. Kopiilés utan az ir6tdl elvalasztjak a vajrogoket.

3.2.2. A vaj mosdsa

A vaj mosasanak a célja a vajrogok kozott visszamaradt iré és az uté-
fert6zéssel bekeriilt baktériumok eltavolitdsa. A vaj mosasdhoz ivéviz
mindségl viz sziikséges, vas és mangéntartalma legyen kicsi, keménysé-
gi foka ne haladja meg a 12 német fokot, pH-értéke legfeljebb 7 lehet. A
kopiilési hémérsékletnél hidegebb vizet alkalmazva a vaj utészilardula-
sa csokken, ezért a vaj dlloméanya kenhet6bb lesz.

3.2.3. A vaj gytirdsa

A gytras a vaj készitésének igen fontos mtivelete. A gyuaras célja:

— a vajrogok, vajszemcsék kozé bezarddott felesleges viz eltavolitasa;

— az egységes vajszerkezet kialakitésa;

— a visszamaradt vizcseppek elaprdzéasa és egyenletes elosztasa.

Az elsédleges vajszemcsékbe bezarddott finom eloszlastu plazma az
agynevezett kotottviz, ez gytrassal nem tavolithaté el. A szabadviz a na-
gyobb tiregekbe bezarédott plazma, ez gytrassal eltavolithaté.

Technolégiai szempontbél beszélhetiink elégytrasrdl és utdgytras-
r6l. Az el6gytras célja a folosleges viz eltavolitasa a vajbdl. Gytras koz-
ben a vaj viztartalma fokozatosan az alapviztartalomra csokken. Az uté-
gyuras sordn a vajrogok egységes vajja tomorodnek, a visszamaradd viz
egyenletesen elaprozodik és eloszlik. A vaj allomédnya nagymértékben
befolyasolhaté a gytrassal. Ha ez kisebb hémérsékleten torténik, lagyul
a vaj allomanya, mert csokken az utészilardulas. Ha keményebb alloma-
nyu vajat akarnak késziteni, akkor magasabb hémérsékleten torténik a
gyuras, ez elGsegiti az utészilardulast.

3.2.4. Viztartalom- és pH-beallitdas

A vaj pH-at altalaban a vaj viztartalmanak beallitasaval egytitt végzik
el. A pH-t vajkultara és citromsavoldat keverékével allitjak be. A vaj taro-
lasa alatt 1-2 napig még 0,1-0,2 pH-értékcsokkenésre lehet szamitani, a
tejsavbaktériumok tevékenysége miatt. A viztartalom beallitasanal figye-
lembe kell venni, hogy adagolaskor 0,1-0,35 % viz kigyturddik a vajbol.
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3.2.5. A vaj utészilardulasa

Gyuras utan a vaj megszilardul, mert a vaj szerkezetében tovéabbi val-
tozasok mennek végbe. A vaj utészilardulasa kisebb hémérsékleten las-
sabban megy végbe. Ezért a vaj szilardsaga legkordbban harom nap mul-
va érzékelhetd.

3.2.6. A vaj csomagoldasa és tarolasa

Csomagolni a vajat az utészilardulés el6tt kell, mert a mar utdszilar-
dult vaj szerkezetében megtorik, viz szabadul fel, ami a mikroorganiz-
musoknak kedvez, a vaj hamarabb megromlik. A csomagolast a gytras
utan 1-2, nyaron 3 6ran belil el kell végezni. A vaj csomagolédsanak a
célja a termék védelme és esztétikai hatés elérése.

A vaj csomagolasaval kapcsolatban a kovetkezé kovetelményeket ta-
masztjik:

— fényvédo legyen;

—a zsirt nem eresztheti at;

— a vizg6zateresztés minimalis legyen;

—jol izolalja az iz- és szaganyagokat;

—védjen a kiilsé hatasokkal szemben.

A vajat csomagoléds utan azonnal a hiitébe kell szallitani.

Jelentds szerepe van a h6mérsékletnek a vaj taroldsaban. Az eltartha-
tosagi id6t még a kovetkezd tényezdék befolyasoljak:

— a tejszin pasztérozési hémeérséklete;

— a vajplazma elaprdzasa és eloszlatasa;

—a vaj pH-ja;

—a vaj zsirmentes szarazanyag-tartalma, fehérjetartalma;

— a nehézfémsok mennyisége;

— a vaj antioxid4ns-tartalma.

4. Sajtgyartas

A sajtokat tobbféle szempont alapjan csoportositjak: legelterjedtebb
a tej eredete, a sajt tipusa, a zsirtartalom, valamint a sajttészta szerinti
csoportositas.

A sajttipus alapjan a Nemzetkozi Tejgazdasagi Szovetség a kovetke-
76 csoportositast javasolja:
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— keménysajtok (pl. Parmezan, Ementali, Cseddar);

— félkeménysajtok (pl. Gouda, Edami, Trappista, Tilziti, Ovéri);

— lagysajtok (pl. Romadur, Kamamber, Gocseji);

— friss sajtok (pl. Sport sajt, Krémsajt);

- savanyutej-sajtok (pl. étkezési tarofélék, Pogécsasaijt);

— savosajtok (pl. Orda, Ricotta).

A sajttészta szerkezete szerint vannak erjedési lyukas (Ementali,
Trappista), roghézagos (Tilziti, Ovari), lyukacsozottsag nélkiili (Cseddar,
étkezési tard, Parmezéan) és kék-, zoldpenészes eredetti (Rokfort, Stilton)
sajtok.

Nalunk a gyakorlatban a kévetkezé csoportositas terjedt el: kemény-,
félkemény-, lagy-, penésszel éré és friss sajtok.

4.1. A sajttej feljavitasa

A pasztérozott sajttej feljavitdsa segédanyagok hozzaadasaval ha-
romféle:

— a pasztOrozés és a tej eredeti mészhianya kovetkeztében a csokkent

alvadéképesség helyreallitasa;

— a paszt6rozés utani kdli-, aerogenses fert6zés ellenstlyozésa;

— az erjedési készség erdsitése.

Ha a tej kevés kalciumot tartalmaz, 100 kg tejre szamitva 20-25 g-ot
adagolunk. A kalcium-kloridot el6zéleg felforralva, majd a beoltasi hé-
mérsékletre lehtitott vizben feloldva, pasztérozés utan adjak a tejhez. A
kereskedelem megkivanja, hogy szamos sajtféleség egész éven at egyfor-
ma legyen, és a sovany sajtok szinben megkozelitsék a kovér sajtokat.
Ezért a sajtokat gyakran festik. A sajtfestéket a tejben jol el kell keverni,
arra vigyazva, hogy a tej habjaval ne érintkezzen, mert az erésebben fes-
tédik, minek kovetkeztében a sajttészta foltos lesz.

4.2. A tej alvasztasa

Ha a sajttejet a beoltashoz el6készitették, vagyis zsirtartalmat kells-
képpen beallitottak, kulttirazassal és utdérleléssel a megfelel6 savfok-
emelkedést elérték, a sziikséges tejmindséget javité segédanyagokat hoz-
zaadtak és a beoltasi h6mérsékletre felmelegitették, az oltét a sajttejben
eloszlatjak. Az oltét vékony sugarban az egész felszinen egyenletesen vé-
gigontve allando keverés mellett adjék a tejhez.
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A beoltas célja a folyékony — szol — halmazallapota sajttejet a beolta-
si kovetelmények figyelembevétele mellett az oltéenzim hozzaadasaval
bizonyos id6 alatt meghatarozott szilardsdgt zselévé alakitani, illetve
megalvasztani. Az alvadasi id6 forditva aranyos a beoltasi hémérséklettel,
az olté mennyiségével, a tej savfokaval és a tej kalciumion-tartalmaval.

A tul sok oltéval késziilt kemény sajtok alvadési ideje er6sen megro-
vidiil, az alvadék tulsdgosan gyorsan szilardul, ami a sajt min4ségének a
csokkenéséhez vezet.

4.3. Az alvadék kidolgozasa

Az alvadék kidolgozasanak az alvadék kiszaritéasa, illetéleg a savo el-
tavolitasa a célja, oly médon, hogy az alvadékrogok a gyartott sajt jelle-
gének megfelel§ allapotban keriiljenek forméazéasra. A kidolgozés folya-
man az anyag tulajdonsagainak, a kialakulé savhatdsnak megfeleléen
alkalmazzak a technoldgiai eljardsokat. Az olvadék kidolgozasanak sza-
kaszai: elésajtolas, utémelegités és utdsajtolas.

Az elbsajtolas. Az elésajtolas miveletének elvégzésekor az alvadék
felapritasat, iilepitését végzik, mikozben a savé egy részét leszivatjak. Az
apritassal a savo eltavolitasat konnyitik meg. Csak megfelel6 szilardsaga
alvadékot szabad apritani. A savdleszivatassal a savékiszivargas kovet-
keztében feleslegessé valt savomennyiséget tavolitjak el. Az alvadékrogo-
ket kikeveréssel készitik el§ az utémelegitéshez.

Az utéomelegités. A kemény és félkemény sajtok gyartasanal hasznal-
jak az utémelegitést. Ha ezt tal koran kezdik, az alvadékrogok feliiletén
tomor héartya képzddik, amely megakadélyozza a savé kiszivargasat. Az
utémelegitési h6mérséklet a sajttej baktériumflorajatol és a sajt viztartal-
matdl fiiggben az egyes sajtféleségeknél killonbozé.

Utésajtolas és alvadékmosés. Az utémelegités befejezése utan kovet-
kezik az utésajtolas, vagyis az alvadékrogok készre keverése, ami abbdl
all, hogy az alvadékrogoket addig keverik, mig a gyartott sajtféleségnek
megfelel6 szarazsagi fokot elérik. Utdsajtolasnél a keverés iitemét az al-
vadékrogok csomdsodasi hajlamahoz mérten fokozzak. Az alvadékmosas
célja az alvadékrogok tejcukor- és savtartalménak csokkentése, a sajttész-
ta talsavanyodasénak elkeriilése, a sajt jellegének kialakitésa.

Az alvadék formazasa. Az alvadék formazasaval adjak meg a sajtok
jellegzetes alakjat és nagysagéat. Aszerint, hogy rog- vagy erjedési lyukas
sajtokat készitiink, az alvadék formazasanak maédja kiilonbozé.
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A roglyukas sajtok formazasakor az a cél, hogy az alvadékrogok ne
tapadjanak ossze teljesen. Az ilyen sajtok forméazéasakor a savoét elkiiloni-
tik az alvadéktél, majd az alvadékot levegével érintkeztetve az alvadék-
rogok feliilete kismértékben beszéarad, és elveszti tapadoképességét. For-
mazaskor az alvadékrogok kozott szabalytalan hézagok alakulnak ki. A
roglyukas sajtok legegyszertibb formazasi médszere a kddban valé forma-
zas. Az alvadékot letilepitik. A savét leeresztik, majd kézi keveréssel
vagy kavarészerkezettel az alvadékrogoket elkiilonitik egyméstdl. Az al-
vadékot ezutan formakba merik. Mas eljarasok a leeresztéses, a forgédo-
bos és a vibroszitas formazas.

Erjedési lyukas és zart tésztaju sajtok formazésa. Ebben az esetben az
alvadékrogok hézagmentes, lehet6 legtokéletesebb Gsszepréselésére kell
torekedni. A formazas az el6préselésbil és a formaba rakasbol all.

4.4. Sajtok préselése

A sajtok préselésének munkafézisai:

— a lazan 0sszefiiggd alvadékrogoket tomoritik;

— a sajtok alakjat meghatarozzak;

—a felesleges savét eltavolitjak;

— a sajtkérget kialakitjak.

A sajtok préselését kiilonb6zé nyoméssal végzik. Az erésen, vagyis
nagy nyomaéssal préselt sajtok é&ltaldban a kemény sajtok. A félkemény
sajtokat altalaban kisebb nyomassal préselik. A lagy sajtok rendszerint
nyomads nélkiil késziilnek.

4.5. A sajtok sézasa

A sajtok s6zésat elsésorban az iz megadasa céljabol végzik, hatasa
azonban a sajttésztadlloméany kialkulasanal is érvényesiil, és ezenkiviil a
sajtok érésére is hat, mert a mikrofléra szaporodasat is gatolja.

Alvadéksézas. Altalaban azoknal a sajtféleségeknél alkalmazzak, me-
lyeknél a gyartdsnal nagyobb mértékii savanyitas jellemzs.

Sajtok sé6zasa sofiird6ben. Ebben az esetben a sajtokat meghatarozott
hérom tényezdre kell tekintettel lenni:

—a hémérsékletre;

— a s6koncentraciéra;

—a pH-ra.
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Szarazs6zas. A szarazsézas vagy pors6zas a leglassabban haté s6zasi
modszer a lagy sajtok s6zési eljarasara. Szaraz s6zés esetében a sajtok
kérgét szaraz konyhasdval dorzsoljik be.

4.6. A sajtok csomagolasa

A sajtok csomagolasaval kettGs feladatot kell megoldani. A csomagolas-
nak védenie kell a sajtot a kiilsé behatdsoktdl, és tetszetSsnek kell lennie.

A sajtcsomagolds minGségmegérzési feladata az, hogy védje a sajtot a
szennyez6désektdl és az allati karteviktsl, hogy megakadalyozza a vizvesz-
teséget és gatolja a kiros mikrobatevékenységet. A kemény és félkemény
sajtokat f6ként a penészedéstdl kell megévni. A sajtokat csak egészségiigyi-
leg engedélyezett anyagokba szabad csomagolni. Egyes sajtféleségek feliile-
tét penészgatld anyaggal kenik be. A kemény sajtokat egészben, darabolva,
szeletelve vagy reszelve csomagoljék. A félkemény sajtokat egészben, érle-
16f6lidban hozzak forgalomba. A nagymeéretti lagy sajtok miianyag vagy alu-
miniumfoéliaban keriilnek forgalomba. A friss sajtok jol eltarthaték evakualt
muiianyag f6lids csomagolasban.

A sajtokat szallitas alatt védeni kell a felmelegedéstdl, illetSleg a
megfagyastol.

5. Etkezési tarogyartas

Turé alatt csak savanyodas vagy savanyodés és olté hatasara kicsa-
podott, nem érlelt fehérjét értink. Gyartas utan azonnal fogyaszthato, és
magas viztartalma miatt csak rovid ideig tarolhato.

A tar6 nagy fehérjetartalmu, emellett konnyen emészthet6 természe-
tes élelmiszer. Az alkalmazott technoldgidk szerint savanyu és oltés, a
berendezések tekintetében szakaszos és folytonos tarégyartast kiillonboz-
tetiink meg.

A savanyu étkezési tiro készitésekor a tej kizarolag tejsavbaktériu-
mok altal termelt sav hatasara alvad meg. Az oltés étkezési tard esetében
a sav mellett az oltohatas is szerepet jatszik a tej alvadasaban.

J6 mindségli tarét csak kifogastalan mindségli, antibiotikumoktdl
mentes tejbdl lehet gyartani. Beoltasra vajkultarat hasznalnak. Alvadas
utan legkedvezGébb, ha az alvadék felvagasa 4,8-5,0 pH kozott torténik. A
taré httése torténhet kddban, csurgatékocsiban vagy kiszerelt allapot-
ban, hiit6kamréaban.
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6. Romaniaban honos és honositott tiré-
és sajtféleségek

Romaéniaban a gyakorlatban a kovetkezd osztalyozés terjedt el:
6.1. Friss taroféleségek

— tehéntaro;

- szimpla, dupla és tripla tarékrémek;

— tejfolos tard;

— Aroma, Aperitiv, Delicia-adalékos tehénttrok.

6.2. Lagy sajtféleségek

a. Bran lagy tehénsajt. Jellegzetes sargasvoroses szinét a Bacterium
linens okozza. A nyugati orszagokban fogyasztott Romadour markaja
sajthoz hasonlithat6. Vegyi jellemzd6i: viztartalom maximum 60%, szé-
razanyaghoz viszonyitott zsirtartalom minimum 35%, NaCl-tartalom
2,5-3,5%.

b. Nasal sajt. A Kolozs megyei Nasal (Noszoly) kézség sajatos, termé-
szetes mikrokliméjaban érlelt sajt. Eredetileg juhtejbdl, napjainkban te-
héntejbdl készitik. Vegyi jellemz6i: viztartalom maximum 52%, szaraz-
anyaghoz viszonyitott zsirtartalom minimum 45%, NaCl-tartalom 2-3%.

c. Alpina sajt. Hasonl6 a franciaorszagi Haute Savoie tartomanyban ké-
szitett Reblochon markaja tehénsajthoz. Pikans, enyhén savanykas jellegze-
tes illata és ize a Bacterium linens okozta proteolizisnek tulajdonithaté.

d. Olasz sajt (Branza Italiand). Az Olaszorszagban legel6szor 1890-
ben elgallitott ,,Bel Paese” sajtnak a technolégiaja szerin gyartott saijt.
Szalmasargatdl rozsdabarnéig terjedd szind kérge van. Belseje sargésfe-
hér, zsiros, lyukak nélkili, kompakt. Allaga lagy, kenhetd. Illata-ize kel-
lemes, enyhén édeskés, laktofermentéaciés aroméja. Vegyi jellemz6i: viz-
tartalom maximum 50%, szarazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom
minimum 50%, NaCl-tartalom maximum 2,5%.

e. Zamora sajt. A német Tilsit sajthoz hasonl6. A kereskedelemben
mar Tilsit néven kell keresni. Sargast6l rozsdabarnaig terjedd szind kér-
ge vékony. Belseje sargasfehér, rizsszem meéretii egyenletes eloszlasu lyu-
kakkal. Allaga enyhén lagy, rugalmas. Illata-ize kellemes, enyhén sa-
vanykas, aroméja jellegzetesen kifejezd, pikans, néha enyhén kesernyés.
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Vegyi jellemzdi: viztartalom maximum 50%, szarazanyaghoz viszonyi-
tott zsirtartalom: minimum 45%, NaCl-tartalom 2-3%.

f. Vladeasa sajt. Bivalytejbol késziil, a Bukaresti Elelmiszerkutaté In-
tézet &ltal kidolgozott technoldgia alapjan. Kiszerelése hengeres (2,5-3
kg) vagy hasab (3-3,5 kg) alakban. Csomagolasa alufélidban vagy perga-
menpapirban. Kérge vékony, fehér vagy sargasfeher rugalmas. Belse]e
homogén, kompakt, porcelanfehér, egyenletes. Allaga lagy, rugalmas. ze
kellemes, enyhén sds, laktofermentaciés aromaja. Vegyi jellemzéi a ki-
szereléstdl fliggden eltéréek. A hengeres alakt sajt maximélis viztartalma
52%, szarazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom: minimum 40%, NaCl-
tartalom 2,5%. A hasab alakd sajt maximalis viztartalma 50%, szaraz-
anyaghoz viszonyitott zsirtartalom minimum 60%, NaCl-tartalom 2,5%.

g. Montana sajt. Miianyag félidban érlelt, kéreg nélkili, lagy sajt. Ki-
szerelése hasab alakd, 1,6-1,8 kg tomeg(i, zsugorodé miianyag f6lias cso-
magolasban. Frzékszervi tulajdonsagok: kiilseje kéreg nélkiili, fehér, sar-
gasfehér szinli. Vagaslapjan szabélytalan alaku ritka iiregek észlelhetdk.
Allaga lagy. Ize kellemes, tiszta, enyhén savanykas, lehet enyhén keser-
nyés is. Vegyi jellemz6i: viztartalom maximum 38%, szarazanyaghoz vi-
szonyitott zsirtartalom: minimum 27%, minimaélis fehérjetartalom 21%,
NaCl-tartalom maximum 2,5%.

h. Barsa sajt. Mtianyag folidban érlelt, kéreg nélkiili lagy sajt. Kisze-
relés: hasab alakd, 1,8-2 kg tomegti, zsugorodé miianyag félids csomago-
lasban. Erzékszervi tulajdonsagok: kiilseje kéreg nélkiili, fehér, sargéasfe-
hér szinl. Vagaslapjan szabalytalan alaka ritka tiregek észlelhetdk.
Allaga lagy, vajszert, fehér-sargasfehér szint. ize kellemes, gyengén tej-
folizi. Vegyi jellemz6i: viztartalom maximum 55%, szarazanyaghoz vi-
szonyitott zsirtartalom minimum 45%, minimélis fehérjetartalom 20%,
NaCl-tartalom maximum 2,5%.

i. Camembert sajt. Lagy allagd, el6bb savas laktofermentaciéval,
majd a nemes penészbevonatnak koszonhetéen ammoéniaképzdédésig ve-
zetett proteolizissel eléallitott sajtkiilonlegesség. Kiszerelés: 120, 125,
150, valamint 250 g-os, henger, félhenger, valamint kocka alaka, fehér
vagy kékesfehér penésszel boritott, sima kérg(i sajtdarabok. A kérgen ap-
16 piros foltok is lehetnek. Allaga lagy, kompakt. Illata és ize kellemesen
aromds, enyhén pikans, jellegzetessége, hogy gombéra emlékeztet. Szine
sargasfehér, kozepe felé fehéresebb arnyalatt. Vegyi jellemz6i: viztarta-
lom maximum 52%, szarazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom minimum
45-50%, NaCl-tartalom maximum 3%.
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j. Bucegi sajt. A Roquefort tipust nemes penészes sajtok csaladjahoz
tartozik. A zold szini nemes penészes sajtok eredeti orszaga Franciaorszag.
Az elsé ilyen sajtokat 1550 koriil kezdték gyartani Roquefort helységben.
Franciaorszagban a Roquefort-sajtot kizarélag juhtejbdl készitik. Elterjedve
mas orszagokba a penészes sajtok nem csak juhtejbél késziilnek. Igy pél-
daul tehéntejbdl késziil az angol Stilton, az olasz Gorgonzola, a magyar
Marvany, a roméan Bucegi sajt; bivalytejbdl késziil a roméaniai Homoréd
sajt. Jellemz6 ezekre a sajtokra, hogy érlelésiik a Penicillum roqueforti ne-
mes penész hatdsara torténik, amely a sajt egész tomegében kifejlédik,
szétterjed. Aluminiumfélidba csomagolt, hengeres alaku, 2,5-3 kg kiszere-
lésti aru. Erzékszervi tulajdonsagok: kiilseje kéreg nélkiili, vékony nyalkas
réteg boritja. Fehér, sargasfehér szint, zoldes arnyalatokkal a nemes penész
hatéséra. Vagaslapja kompakt, marvanyos rajzolati. Allaga lagy, térékeny,
omlés. Ize kellemes, enyhén sés, gyengén pikans jelleggel. Vegyi jellemz6i:
viztartalom maximum 45%, szdrazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom
minimum 45%, NaCl-tartalom maximum 5%.

k. Homordd sajt. Alufélidba csomagolt, hengeres alak, 2,5-3 kg ki-
szerelésti aru. Erzékszervi tulajdonsagok: kiilseje kéreg nélkiili, vékony
nyalkas réteg boritja. Fehér, sargasfehér szint, zoldes arnyalatokkal a ne-
mes penész hatdsara. Vagaslapja kompakt, marvanyos rajzolatd. Allaga
lagy, torékeny, omlés. Ize kellemes, enyhén s6s, gyengén pikans jelleggel.
Vegyi jellemz6i: viztartalom maximum 44%, szérazanyaghoz viszonyi-
tott zsirtartalom minimum 45%, NaCl-tartalom maximum 5%.

6.3. Sézott taroféleségek

Ezekre a termékekre jellemz6 a sajatos tejfeldolgozasi technolégia és
a sos lében valé érlelés, tarolas.

a. Telemea taré. A legelterjedtebb tarétermék. Neve a torok telim
szobdl ered, mely szeletet jelent. Juh-, bivaly- vagy tehéntejbdl készitik.
Kiszerelés 9-11 cm-es él( hasabokban. A juhtejbdl készitett telemea ti-
r6 fehér, a tehén vagy bivalytejbdl késziilt termék fehér vagy sargasfehér
arnyalati. Ize jellegzetes, enyhén sés.

b. Fetta sajt. Szintén s6s 1ében érlelt és tarolt taréféleség, mely juh-
reskedelemben 3-3,5 kg-os korszelvény vagy 2 kg-os hasab alakt dara-
bokban kaphatd, attél fiiggéen, hogy taroldsa hordéban vagy mtianyag
dobozban tértént. Erzékszervi tulajdonsagok: 4llaga kompakt, kevés erje-
dési lyukkal. Szine egységesen fehér. Ize kellemes, enyhén s6s, édessa-



196 XII. TEJ ES TEJTERMEKEK

vanykas jelleggel. Vegyi jellemz6i: viztartalom maximum 50%, szaraz-
anyaghoz viszonyitott zsirtartalom minimum 50%, NaCl-tartalom
maximum 3%.

6.4. Félkemény sajtok

a. Edami sajt. Roméanidban Olanda markanévvel hozzak forgalomba.
Nyersanyaga tehéntej. Kiszerelés: 1,5-2,5 kg-os hasab, 1-1,5 kg-os hen-
ger vagy 5-6-kg-os korong alakti darabokban. Erzékszervi tulajdonsagok:
kiilsején sima, vékony, egyenletesen sargéds szini kéreg taldlhat6. Vagas-
lapjan homogén, tiszta sajttomeg észlelhetd, ritka, 3—-4 mm-es fermenta-
cios lyukakkal. A lyukak eloszlasa nem egyenletes. A sajtbél szine sargas-
t6] narancssargaig valtozo. Allaga rugalmas, kénnyen vaghaté. Illata-ize
tiszta, kellemes, enyhén édeskés, jellegzetes aroméaval. Vegyi jellemzéi:
viztartalom maximum 45%, szarazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom
minimum 45%, NaCl-tartalom 1-2,5%.

b. Trappista sajt. Egyesek szerint Franciaorszagbdl, masok szerint
Bosznidbol szarmazik. Mindkét orszédgban éltek trappista szerzetesek
akik ezt a sajtféleséget készitették, amely elterjedt szerte Eurépaban. A
kereskedelemben 1,8-2,5 kg-os korong alakban kaphaté. Erzékszervi tu-
lajdonségok: kiilsején sima, vékony, egyenletesen sérgas szind kéreg ta-
lalhato, ezt viasz boritja. Vagaslapjan homogén, tiszta sajttomeg észlelhe-
t6, ritka, 4-6 mm-es egyenletes eloszlasd, szabalyos fermentacios
lyukakkal. A sajtbél szine sargas. Allaga rugalmas, félkemény, kénnyen
vaghato. Illata-ize tiszta, kellemes, enyhén édeskés, jellegzetes aromaval.
Vegyi jellemz6i: viztartalom maximum 45%, szérazanyaghoz viszonyi-
tott zsirtartalom minimum 45%, NaCl-tartalom 1-3%.

6.5. Kemény sajtok

a. Ementali sajt. Romanidban Svaiter néven ismerik, utalva svajci
eredetére. A svajci Emme-volgybdl szarmazik technologiaja, ahol ma is a
legjobb min&ségt sajtot készitik. Mivel kiilonlegesen kedvelt érzékszervi
tulajdonséagokkal bir, ez a sajtféleség nagyon elterjedt a fejlett tejiparral
rendelkez6 orszagokban (Ausztria, Franciaorszdg, Finnorszag, Svédor-
szag stb.). Mindségét nagyon befolyésolja a nyersanyagnak szamito te-
héntej milyensége, a takarmanyozasi feltételek, a gyartéasi folyamat higi-
énidja. A finom, kényes sajtok osztdlydba sorolhatd, igényes, komplex
gyértasi technolégidja miatt. A gyartas sikerét befolyasoljak a térbeli
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adottsagok, az éghajlati viszonyok is. Jellegzetesen hegyi viszonylatok
kozott lehet eléallitani. Az ementali sajt a kereskedelembe 70-80 cm at-
mér6jli, 13-18 cm-es magassagi, 60-100 kg-os korongokban keriil. Kérge
a vilagossargéatol a sotétsarga szinig valtozik, vastag (kb. 1 cm), rugalmas,
sima, enyhén zsiros tapintdst. Belseje tiszta, homogén sajtmassza, sargas
szint, egyenletes eloszlast, cseresznyenagysagi gombolyt lyukakkal. A
lyukak feliilete sima, fényes. Allaga rugalmas (a szondaval kivett minta
hajlékony), a széjban elolvad. Ize-illata kellemes, aromas, enyhén édes-
kés, a friss, zold diobélre emlékeztets. Vegyi jellemzdi: viztartalom
maximum 42%, szarazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom minimum
45%, NaCl-tartalom maximum 1,5%. Roménidban kidolgoztak egy ki-
sebb kiszerelésti (15 kg-os), haséab alakt, PVC-félidban érlelt, ementali ti-
pusu sajt technolégiajat is.

b. Cseddar sajt. Romédnidban Branza Cedar néven keriil forgalomba.
Technolégidja Anglidbol szarmazik. Romaniaban 1964-ben honositottak
meg e sajtféleség gyartasat. A kereskedelemben hasab vagy korong alak-
ban kaphaté. Erzékszervi tulajdonsagok: kiilseje sima, vékony, egyenletes,
repedésmentes. Osszefiiggs, vékony viaszréteg vagy miianyag félia borit-
ja. Vagasfeliiletén homogén, tiszta sajttomeg észlelhetd, préselés okozta
repedésiiregekkel. A sajtbél szine krémszinti, sargas. Allaga rugalmas. II-
lata-ize kellemes, jellegzetes aromaval. Vegyi jellemzdi: viztartalom
maximum 40%, szarazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom minimum 48%,
NaCl-tartalom 1,5-2,5%.

c. Parmezan sajt. A reszelt sajtok osztdlyaba tartoz6 termék. Eredete
Olaszorszag, ahol Fromagio di Grana gytijténéven tobb reszelhetd sajtot
készitenek. Ezek kozil kitlinik a Parma tartomanyi Cacio Parmigiano
vagy egyszeriben Parmezan sajt. Korong alaka (35-65 cm atmérd, 18-20
cm magas, 25-30 kg tomeg). Kérge kemény, sima tapintasa. Sajttomege
kemény, sugarasan hasad, jellegzetesen rugalmas, nem porlad, jol reszel-
hets. Ize-illata kellemes, aromas, a sajt oregségétél figgs. Vegyi jellem-
z6i: viztartalom 25-35%, szarazanyaghoz viszonyitott zsirtartalom
37-40%, NaCl-tartalom 1,5-2,2%.

6.6. Kaskaval tipusi sajtok

Jellemz6 ezekre a sajtokra, hogy az érlelt juhtejbdl, tehéntejb6l vagy
vegyes tejbdl késziilt sajtot 72-80 °C-on leforrazzak. S6zas utan a termé-
ket meghatéarozott koriilmények kozott tovabb érlelik, igy alakulnak ki
jellegzetes tulajdonsagai. Ilyen sajtok a Dobrogea, Penteleu, Teleorman,
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valamint a fiistaromés Bradet és Vrancea sajtok.
6.7. Omlesztett sajtok

A kovetkezé neveken keriilnek forgalomba: Crema gvaiter cu
smantand, Olanda, Mixta, Dornigoara, Poiana, Pik-Nik, Paltinis, Svaiter,
Timis, Miorita, Olanda pasta simplad, Crema pentru copii, Cedar markaja
omlesztett sajtok. Ezek a sajtféleségek aluminium- vagy mtanyag
folidban kertilnek forgalomba. 1990 utan a romén piacon megjelentek a
Hohland szabadalom alapjan gyértott 6mlesztett sajtféleségek is.

6.8. Tomlétaro

Sézott, bér- vagy mtianyag tomlGben érlelt és tarolt 6sszegyurt juh-
sajtb6l készilt taré.

7. Tejporgyartas

A szaritott tejtermékeket a kozvetlen fogyasztason kiviil az édesipar-
ban, a stitéiparban és mas iparagakban hasznaljak fel. A fontosabb termé-
kek a teljes (zsiros) és a sovany tejpor, a tejszinpor és a savopor Ezek a
termékek folyékony alapanyagb6l, éltaldban henger- vagy porlasztva sza-
ritassal, illet6leg inert testeken torténd szaritassal késziilnek.

A tejporgyartas technoldgiai folyamata az alabbi mtiveletekbdl all:

— a tej tisztitdsa, a zsirtartalom beallitdsa és a tej el6taroldsa; ezek a

fazisok jelen vannak mindenféle tejportermék gyartasanal;

— a tej hékezelése;

— a tej beparlasa.

A beparlasos eljaras technikailag harom szakaszban torténik:

— a viz elvonésa hikezeléssel;

—a stiritmény (koncentratum) elvélasztasa a paraktol;

—a parak kondenzalasa.



XIII. HUSOK ES HUSKESZITMENYEK

1. A has

A hust az erre a célra hizlalt szarvasmarhak, sertések, juhok és ba-
romfifajok biztositjak.

Az élelmiszereket altalaban a benniik levd fehérjék, zsirok és szénhid-
ratok alapjan értékeljitk. A zsirok és szénhidratok a szervezet munkajahoz
szitkséges energiat biztositjak, a fehérjék a novekedés és az elhasznéalodott
sejtek tjratermelésének kizarélagos alapanyagai. A legjelentésebbek az al-
lati eredetti fehérjék.

1.1. A huas kémiai dsszetétele

A hus fehérjéi tobb komponensbdl tevédnek ossze. A fehérjék
20-30%-a sejtfolyadékban oldott albumin és globulin (ezek héérzékeny
fehérjék, ugyanis f6zés és stités hatasara denaturalédnak), 40%-a miozin
és 10-15%-a aktin. A fentieken kiviil a htisban még talalhaté:

Kotdszovet eredetti fehérjék. Ezek nem teljes értékiiek, mert nem tar-
talmazzak az 6sszes esszencialis aminosavat. Ilyen a kollagén és elasztin.

A hts szinét ado fehérjék. Ezek a kromoproteidek (mioglobin és he-
moglobin), vasat tartalmaznak.

A hs izét és aroméjat a kreatin, kreatinin, karnézin és adenin adjak.

A hts B-vitamin-csoportot és kis mennyiségben D-vitamint tartalmaz.

A fehérjeviz aranya rendkivil fontos, a legjobb az 1-3,5 arany. A vi-
zet a fehérje kotott allapotban tartja. Legjobb a viztarté képesség 7-7,1 pH
érték mellett.

A 13.1. tablazatban megtalalhat6 néhany vagéallat htsanak az ssze-
tétele.

1.2. A his mingségét meghatarozo jellemzék

A hts vegyi 0sszetételén kiviil mas tényezdk is befolyasoljdk a hus
mindségét. A htus mindsége komplex fogalom, amelyet tobb tényezé ko-
zosen hataroz meg.

A hts viztartalma. A huts viztartalman az izomban 1évé 6sszes viz
mennyiségét értjitk. Ez 74-79% kozott valtakozik. Legnagyobb viztartalma



200 XIIL. HUSOK ES HUSKESZITMENYEK

13.1. tablazat. Néhdany vdagodllat hiisanak az dsszetétele

Megnevezés Fehérje Zsir | Szénhid- Viz Kaléria
(%) (%) rat (%) (%) 100 g-ban
Marha (sovény) 20,6 3,6 0,6 74,2 123
Marha (kovér) 18,9 24,5 0,3 55,3 307
Borjt (sovéany) 21,7 3,1 0,5 73,7 120
Borja (kovér) 19,5 10,5 0,4 68,7 179
Sertés (sovany) 20,1 6,3 0,4 72,3 143
Sertés (kovér) 15,1 35,0 0,3 49,0 389
Juh (sovany) 19,9 6,4 0,4 72,1 143
Juh (kévér) 17,0 28,4 0,3 53,5 335
Kecske (sovany) 21,4 1,3 0,7 75,4 103
HéZinyfﬂ (kovér) 20,8 14,3 0,4 63,4 220
Lohus 21,5 2,5 0,9 74,2 115

a borjuhusnak, illetve a fiatal allatok htisdnak van. A nagyon zsiros hiisnak
alacsony a viztartalma.

Fehérjetartalom. Fiatal korban erételjesebb a fehérjetermelés. Rosz-
szul taplalt allatok kevesebb fehérjét épitenek, mint a j6l taplaltak.

Marvéanyozottsag. Marvanyozottsag alatt a hiis intramuszkularis zsir-
ral val6 atszovottségét értjilk. A marvéanyozottsag a porhanydssagat is ja-
vitja és a fajta, a kor és a takarmanyozas fliggvénye.

A pH-érték. Az egyes izomcsoportok pH-értéke kiillonb6z6. Ez a je-
lenség a sertéseknél szembettinébb, mint a szarvasmarhaknal.

A szin. A hts szine egyik fontos mindségi tulajdonsag, ezért a szin-
nek nagy jelentdséget tulajdonitanak. A his szine egyes allatfajoknal kii-
16nb6z6, de nagymértékben fiigg a takarmanyozastol és a tartasmadtal.

Porhanydssag. A hts porhanyodssaga sok tényez6tél fiigg. Nagyban
befolyasolja az izomrost, a kotszovet-tartalom és annak Gsszetétele. A
porhanydsséag csokken az allatok oregedésével. A takarmanyozas is befo-
lyasolja a porhanyéssagot.

2. A vagoallatok vagasa, a vagasi termékek kezelése,
feldolgozasa

A véagohidak létesitésének oka az a felismerés volt, hogy a kiillonb6zé
allati betegségek az emberekre is atvihetdk, és stlyos, sokszor haléllal vég-
z6d6 megbetegedéseket okoznak. A vagéhidak a folyok kozelében épiiltek,
illetve hidlasokon a folydk felett. A vagéhidakat a XX. szdzadban korszert-
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sitették, és igy azok modern tizemekké fejlédtek. A vagéhidak vertikalisan
szervezett tizemek, ahol a vagastdl a kész aruig, élelmiszerig feldolgozzak
a vagoallatokat. Igy a vagohidak a kovetkezé egységekbé] allanak:

Allatszallasok, fedett, szaraz istallok, amelyekben legalabb masfél
miiszaknyi allat tarolasa lehetséges, takarmany és tragyaterekkel.

Vagohelyiségek, az egyes allatfajok vagasara és feldolgozéasara alkal-
mas berendezésekkel vannak ellatva. Ezek a kovetkezdk:

— htits- és fagyasztéberendezések;

— vér-, gyomor-, bélfeldolgozé és osztalyozo tizem és raktar;

— bér- és szdrraktar;

— htsfeldolgozé tizem, a fistols-, f6z6-, s6z6-, pacoléberendezések-

kel és készarutarolo raktar;

— zsirolvaszt6 és csomagolé zsirraktér;

— gyanus hushiitd, kobzott htsgytijté és feldolgoz6 tizemrész;

— expedicio;

—ipari rész kazanhazzal, miihelyekkel, szennyviztisztité és elektro-

mosenergia-szolgéltaté részek;

- szocialis helyiségek (furdé, 61t6z6, ebédls);

— irodék.

Végas el6tt nagyon fontos az allatok pihentetése. A pihentetés azért
indokolt, hogy a széllitas és rakodas okozta izgalmak és az ezzel jaré hé-
emelkedés, gyorsabb szivmiikodés megsziinjon, ugyanakkor a gyomor- és
béltartalom kitraljon.

2.1. Marhavagas
A vagasi technoldgia a kovetkezé f6bb miiveleteket foglalja magéba:
2.1.1. Kabitas

A kabitas rendeletileg el6irt miivelet, melynek célja eszméletlen al-
lapotba hozni az éllatot, annak érdekében, hogy a sztras és elvéreztetés
az emberre nézve veszélytelen, az éllatra nézve huménus legyen. A kabi-
tas modszerei:

Mechanikai kabitas (homlokon ités, tarkon iités, tarkon szitras). Esz-
koze a bunké (kalapacs, angol taglo stb.).

Elektromos kabitas. Hal6zati frekvenciaju szinuszos valtéarammal
torténik. Az alkalmazott fesziiltség 75-125 V.
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Kébitas narkotikumokkal: szén-dioxiddal, nitrogén-oxiddal és me-
tiléterrel. Ez az eljaras nagyon humanus, de nagyon nehézkes, ezért a
gyakorlatban nem terjedt el.

2.1.2. Elvéreztetés

A kébitott allatok hatso6 1abat megbilincselik, és fuggblegesen felhtz-
zak a szallitopalyéara. Az éllat nyakan a szegyf6 alatt a nyaki lebenyt fel-
hasitjék, a bért el6fejtik a nyak két oldalan, majd a szegyf6 alatt 10 cm-
rel a nyak mindkét oldalédn a vivéereket (vénékat) atvagjak.

2.1.3. Bérfejtés (nytizas)

A véreztetGpalyarol atakasztjak a testet a feldolgozopalyéra. A bérfej-
tés két szakaszbol all: kézi el6fejtésbdl és gépi fejtésbil. (Fejtésen az élla-
tok bdérének a test feliiletérdl valé eltavolitasat értjiik.) A bér fejtését szab-
vanyok irjak el6. A bér nagyon értékes, ezért tigyelni kell arra, hogy
épségben maradjon, szakadasok vagy bemetszések ne keletkezzenek rajta.

2.1.4. A bontas

Ennek soran megnyitjak az allat testtiregeit, a medence-, a has-, a
melltireget, és azokbdl eltavolitjak a belsé szerveket. A bontést a szegy-
csont és a mellcsont atvagasaval kezdik, majd a hasfali izmot a szemé-
remcsonttdl a felhasitott szegycsontig kozépen hosszdban megnyitjak. E
mitivelet utdn a bendd kifordul a hasiiregbd6l a bontbasztalra. A végbelet,
a holyagot és a méhet késsel le kell vélasztani a tartészalagokrél, és ki
kell emelni a testiiregb6l. A gyomrot a rekeszizom tajan le kell vagni a
nyelScsérél. Ezutan a bontéasztalon a bendérél lefejtik a 1épet, a rekesz-
izomrdél a majat, és azokat a vizsgaldasztalra akasztjak, majd atvagjak a
rekeszizmot és a tiid6t, a szivet kiemelik a melliregh6l. Az epehélyagot
levalasztjak a méjrol, vigyazva arra, hogy meg ne séraljon. Kilon dolgoz-
zak fel a vékonybelet, vakbelet, vastagbelet, végbelet, holyagot, nyel6cso-
vet, valamint a gyomrokat.

2.1.5. Hasitas és vagohidi darabolas

Ha a levagott marhat t6kehtsnak szanjak (mészarszéki kimérésre), ak-
kor az allati testet hosszaban kettéhasitjak, a két félteket pedig negyedelik,
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azaz a masodik és harmadik borda kozott szétvagjak, és a gerincoszlopot
is atftirészelik. Ezt a harant iranyt kettévagast darabolasnak nevezik.

Az utols6 két miivelet soran szamos melléktermék képzédik, ame-
lyek emberi taplalkozéasra alkalmatlanok, de tobb iparag foglalkozik ezek
feldolgozésaval.

2.1.6. Vagas utani huasvizsgalat

A mivelet célja, hogy az allatokrél az emberre atvihet6 betegségek
terjedését megakadéalyozza. A husvizsgalat donti el, hogy a hts vagy hus-
termékek, fogyaszthaték-e. A htisvizsgalat kiterjed minden koz- vagy ma-
ganfogyasztasra levagott haziéllatra a baromfiféléken kiviill. Az emberi
taplalékul hasznélt vadakra és halakra is kiterjed a vizsgalat, melyet csak
allatorvos végezhet. A vizsgalat kiterjed a vérre, nyirokcsomokra, kiilsé és
belsé ragdizmokra, tiidére és horgékre, szivre és szivburokra, rekeszizom-
ra, majra és epehdlyagra, gyomrokra, belekre, bélfodrokra, 1épre, vesére,
csontokra, iziiletekre, mellhartyara, hashértyara és esetleg az agyveldre.

A husvizsgéalat eredményeként a kovetkezé dontések hozhatok:

— fogyasztasra feltétlen alkalmas;

— fogyasztasra feltételesen alkalmas;

— fogyasztasra alkalmas, de kisebb taplalé és élvezeti értékd;

— fogyasztasra alkalmatlan.

2.2. Sertésvagas

A sertésszallitdssal Gjabban a konténeres éléallat-szallitasi kisérletek
folynak biztat6 eredményekkel. Arra torekednek, hogy a pihentetés id6-
szakat leroviditsék, és esetleg kikiiszoboljék, ugyanis a kiméletes szalli-
tds utan sziikségtelen a pihentetés, és igy nem kovetkezik be a htis ming-
ségének a romlasa.

Higiéniai okokbdl véagas el6tt a sertéseket langyos vizzel 12-20 per-
cig permetezik. Ez nyugtatdlag hat az 4llatokra, leaztatja a szennyez4dé-
seket az allat b6rérél, és jobb kabitéhatast eredményez.

2.2.1. Kabitas

A sertéseknek halézati frekvenciaja szinuszos valtéadrammal torténd
kabitasa terjedt el. Ehhez 70-90 V fesziiltségii, 400 ohm ellenall4sos és
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0,2-0,6 amper erdsségli aramot hasznalnak. A kabitasi id6 1-8 mésod-
perc. A kabitast kézi kabitofogoval végzik.

Alkalmazhat6 a szén-dioxidos kabitas is. Ennek soran 65% CO, és
35% leveg6 keverékébe juttatjak az éallatokat, ahol azok 15 mésodperc
alatt elalszanak. A kabit4s utan 5 percen beliil el kell végezni az elvérez-
tetést, mert ezutan a kabitéhatés elmulik.

2.2.2. Véreztetés

Kozvetlentil a kabitas utan kovetkezik az elvéreztetés.

Ezt a muveletet az éllat fekvé vagy fliggesztett allapotaban lehet el-
végezni. Vagohidakon a fliggesztett helyzetben végzik az elvéreztetést,
ugyanis ezéltal javul az elvérezés ardnya. A sertést a nyak kozéptajan, a
szegycsont alatt szirjak le. Elelmezési célra vérvétel esetében egyik kés-
sel felvagjak a nyaki bért, 8-10 cm hosszan a szegytdl a nyak irdnyaban,
és egy masik tireges késsel atvagjak a nyaki ereket. Rendszerint 5-10 ser-
tés vérét gytijtik egy kozos steril edénybe. Az ipari vért a véreztetGpalya
alatt huzédo, raccsal fedett gytijtévalyabdl vezetik el.

2.2.3. Bérfejtés, illetve forrazas

A sertés bére mindségileg elmarad a tobbi allat bérétsl, ennek elle-
nére ipari feldolgozast nyer, példaul a kesztytigyartasban. Fejtés el6tt a
nem fejtett testrészeket, azaz a fejet és a végtagokat forrazzak, szdérteleni-
tik, perzselik és mossak. A forrazast koveti a borfeliiletek megtisztitdsa a
sz6rt6l és a fellazult szarurétegtél. Ezt a miiveletet kaparasnak nevezik,
és kézzel, géppel vagy dermedd masszéaval végzik. A gépi kaparas utan
kézi kiegészitést végeznek, majd a megmaradt széroket késsel leborotval-
jak. A borotvalas utan maradé finom szért leperzselik perzsel6kemencé-
ben vagy leldngolé falak kozott.

2.2.4. Bontas

A bontés gyakorlata megegyezik a szarvasmarha vagasanal targyalt
gyakorlattal. Kiilon kell azonban a kovetkezdkre figyelni: a kettéhasitott
fejet, a nyelvet a nyirokcsomokkal, a mandulaval, tovabba a gége izmait,
a rekesz- és bordakozi izmokat kell megvizsgélni. Sertésnél kiillon felada-
tot jelent a trichinellas fert6zottség megallapitasa.
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2.2.5. A sertés hasitasa, a hdj levalasztdsa, a szalonna lehtizasa

A hts rendeltetésétdl fiiggben a gerincoszlopot kozépen kettéhasitjak
vagy kivagjak a testbdl. Ez utébbit nevezziik orjazdsnak. A sertés hasita-
sa abban kiilénbozik a szarvasmarhaétél, hogy a fej a testen rajtamarad,
és azt is kettéhasitjak, a gerincoszlopot pedig végig a csigolyak kozépvo-
naldban vagjak ketté. Ezt kovet6en késsel a hatszalonnat is kettévagjék,
és végil két fél testet kapnak. A hasitashoz kapcsolddik a hasfalat beliil-
r6l borit6 haj levalasztasa és a szalonna teljes vagy részleges lehtizdsa. Ha
a hts kereskedelmi forgalomba keriil t6kehtsként, akkor a szalonnat tel-
jesen le kell htizni. Ha sonkat és lapockét akarnak késziteni, akkor azok-
r6l a szalonnéat nem hiizzék le. Ezt koveti a mérlegelés, valamint a hus
mindsitése.

2.3. Baromfivagas

A baromfitermelés terén elsé helyet foglalja el a tyudk, illetve a
broillercsirke-el6allitas. Masodik helyen 4all a kacsanevelés, pecsenyeka-
csa céljabol. A csirke- és kacsahis eldallitasa egész évben folyamatos, mig
a liba- és pulykahtus szezon jellegti, f6leg karacsony tajan. A kacsa- és li-
bahts sotétebb szini a csirkehtisndl, emellett azonban 1édus és izletes. A
pulykahtus kiilonosen a mellehtsanak rostossédga miatt keresett cikk.

A baromfivagés jelenleg kizarélagosan konvejoros magas pélyakon
torténik. A bontas megegyezik a szarvasmarha bontésanal leirtakkal. A
htsrészek, illetve a belsé szervek nem érintkezhetnek a padozattal, illet-
ve a gyomor- és béltartalommal. Ha szennyez6dések fordulnak el6, azo-
kat foly6 vizzel le kell 6bliteni.

A baromfivagasnal a kovetkez6 miiveleteket alkalmazzak:

Fiiggesztés. A vagobaromfit a gépkocsik ketreceibél kivéve, mindkét
labanal fogva felftiggesztik a mozgé konvejor horgaira, gy, hogy a ba-
romfi héttal legyen feléje. A vagovonal folyamatosan athalad a folyadé-
kos kabitékad folott.

Végas. A kabitasi fesztiltség 70-85 V a csirke és a tyuk esetében, a gyon-
gyosnél valamivel nagyobb. A vagasra kiillénbozé mddszerek alakultak ki.

Lefejezés. Kabitas nélkiil is elvégezhetd.

Nyilt vagas a nyakon. Kébitas utan a nyakat éles késsel atvégjak, egé-
szen a nyakcsigolyaig. Ezzel a mddszerrel jo elvérzés érhet6 el.

Belsé nyakvégas. Kébitas utan késsel vagy olléval a cséron at elvag-
jak az ut6ereket. Az elvérzés jo.
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Agyvelbszuras. Kabitas utan éles késsel beleszturnak az egyik fiilbe,
amig a szur6szerszam a masik oldalon érezhet6vé valik. Ezzel a kiilsé fej-
artériat atvagjak. Az elvérzés nem elégséges.

A fej lecsavarasa. Kabitas utdn a nyaki véredényeket elroncsoljdk. Az
elvérzés nem kielégité.

A mellkas 0sszepréselése. Kabitas utan a mellkas 6sszeszoritasa ré-
vén fulladés keletkezik. Ennél az eljarasnal sem megfelel6 az elvérzés.

Forrazas. Annak érdekében, hogy a tollazatot fellazitsak, forrazni
kell. A forrazast nagy teljesitményt forrazékddakban végzik, amelyeken
a konvejorpalya athalad. A forrazas hémérséklete 50-60 °C kozott valta-
kozik, a fej és a lab forrazasara 70-75 °C-os vizet hasznalnak. Mivel a ba-
romfi bére nagyon érzékeny, magasabb hémérsékleten a forrdzas ming-
ségromlést, a bor elszinezddését idézi els. A forrazasi idé fugg a viz
hémérsékletétsl, a konvejor sebességétdl és a kad hosszatdl, de altalaban
0,5-1,5 perc kozott valtakozik.

Kopasztas. Kezdetben a toll eltavolitasat szarazon, kézzel végezték.
Ez azonban igen munkaigényes, nehéz és egészségtelen munkamiivelet.
Helyette a forrdzas utani nedves kopasztas terjedt el, ennek megkonnyi-
tésére szamos gépi berendezést fejlesztettek ki. A gépi kopasztas nem ta-
volitja el a tollazatot teljes mértékben, ezért kézi utékopasztas sziikséges.

Perzselés. A kézi és gépi kopasztas ellenére, a testen még maradnak
olyan pihék, illetve szdérszalak, amelyeket csak perzseléssel lehet eltavo-
litani, ehhez gdzlangot hasznalnak. A perzselés javitja a baromfifeldolgo-
zas higiéniajat.

Bontés (zsigerelés, eviszcerdcid). A zsigerelési miivelet attol fiiggben
valtozik, hogy milyen hust akarnak eléallitani. A belezett csirkéhez csak
a begyet és a bélrendszert tavolitjak el. Bontott csirkéhez a tiid6 és a ve-
se kivételével a zsigereket eltavolitjak, a nyakat levagjak, és a labakat is
bokaiziiletben. A maj, sziv, ztiza tiszta allapotban, tovabba a fej és a nyak
zsirpapirba csomagolva a hastiregbe keriil. Grillcsirke esetében a zsigere-
ket eltavolitjak, de a belsGségeket nem helyezik vissza a testiregbe. A zsi-
gerelés kézzel és géppel végezhets. E munkamtvelet nagyon munkaigé-
nyes, és nagy fert6zési veszélyt rejt magéban. Ezért Gjabban a minél
teljesebb gépesitésére torekszenek.

Az igy nyert tiszta baromfitestet htiteni kell, ami htit6ékadakban, je-
ges vizzel torténik. Ez azért siirgds, hogy a baromfihts ne szinez4djon el.
A lehttott baromfitesteket tomeg és mindség szerint osztalyozzak, majd
csomagoljak polietilén félidba vagy zsugormtianyag tasakokba, és —40 °C-
on mélyfagyasztjak.
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3. A his elsédleges feldolgozasa

A vagoéhidi feldolgozéas révén nyert allati testeket, fél testeket vagy
negyedelt testeket el6hiitve vagy mélyhtitve hozzak kereskedelmi forga-
lomba. Ezt a hust t6kehtsnak nevezziik. A csontos hts mindsége az
egyes allatfajoknal eltér egymastél, de eltér az egyes testrészek hiisanak
a mindsége is.

A kilonbozé allatfajok husrészeinek elnevezése nem egyezik egy-
massal, és nem egyezik az anatémiai neviikkel sem.

Konyhatechnikai szempontbél megkiilonboztetheté marhahtusrészek:

Pecsenyehtisok. Ide tartoznak a pecsenye és hirtelensiiltek céljara al-
kalmas husrészek, példaul bélszin, hatszin, gombolyt és hosszu felsal és
fehérpecsenye.

Leveshtsok. Ide soroljuk a htsleves f6zésére és f6tt htisként fogyasz-
tasra legalkalmasabb htusrészeket, példaul a farts, csipéfartd, lapocka,
puha hatszin, csontos oldalas, szegy és a tarja porcos része.

Farté
Hatsd léabszarhus
Fehérpecsenye

Gombolyld felséal

c « Hosszu felséal
Csip&fertd

Fartéhegy
Puha szegy Hatszin
Puha héatszin Bélszin
Rostélyos
Kozépszegy
Szegyfd Tarja
Oldallapocka

Csontos oldalas
Nyakhus

Lapocka

Elilsé léabszarhus

13.1. abra. A szarvasmarhahts bontdsa és elnevezése
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Gulyéshusok. Az inakkal erésen atszétt és emiatt nehezen szeletel-
heté huasrészek. Ezek felapritva gulyas és porkolt céljara valdk, példaul
tarja, labszarhus, nyakhts stb.

Lab-korom: részei a 1labkozép

y-~——""""&s ujjak.

Cstilok: alkar és izmai.

Comb: négyfejd combizom, felsd,
kozépsd és hatulsd combizmok, a
félig inas combkozelitd izom tarto-
zik hozza.

Rovid karaj:
széles hatizmot
foglalja magdban a
keresztcsonttdl a
11. csigolyaig.
Hosszu karaj:

az 5. és 11. hat-
csigolya kozotti
széles hatizom.

Dagadd: a szegycsonttdl és az utolsd
—== pborddtdl a combig tartd hasizmok.

Oldalas: a szegycsonttdl az utolsd
bordadig tartd csontos rész, amelyet
a széles hatizmok és a csuklya,

. ill. fdrészizom takarnak.
Tarja:

az 1. nyakcsigo-
lyatél az 5.

Lapocka: karcsontot és lapockéat
boritd izmok.

hatcsigolyatig Csiilok
terjedd rész, a Lab-k&Tdm
csigolyatovisek

kozotti izomrész.

13.2. abra. A sertéshtis bontdsa és elnevezése

Veses Borda szelet Tarja

Nyak

Fej
Comb

Hashus Szegy

13.3. abra. A borjithiis bontdsa és elnevezése
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A felhasznalhaté bels6ségekhez soroljak az agyvel6t, méjat, pacalt,
tégyet, 1épet, vesét és nyelvet.

A juh bontéasa tgy torténik, hogy a combot egy egységben meghagy-
jak. Azonos értéki a gerinc, amely a rovid és a hosszt karajnak megfele-
16 htsrészeket foglalja magaba.

A lapocka onalléan keriil lebontésra. A tarja az 1-4. hatcsigolyak és
tovisnyalvanyaikon elhelyezkedd izmokat foglalja magéban.

A szegy a szegycsonttol az utolsé bordaig magaba foglalja a csontos
hust.

A hashts a sertés dagad6janak a megfeleldje.

A nyakhtis a nyakcsigolyakra tapadé izmokat tartalmazza.

Hashus

Gerinc

Szegy

Lapocka

Fej

13.4. abra. A juhhts bontdsa és elnevezése
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4. Tartositasi eljarasok a hdasiparban

A romlasok csoportositasa

A htsok és huskészitmények nagy fehérje- és viztartalmuk miatt
romlandék. A hust és htisarukat emiatt megfelel6képpen kell kezelni és
tarolni, hogy a gyors romlast elkeriiljék. A htisnak és hiisaruknak romlés-
tipusai:

Kémiai és biokémiai romlasok, amikor a htisban és a hiskészitmé-
nyekben fehérje- és zsirsavas atalakulasok kovetkeznek be. Az ilyen rom-
lasok az egészségre artalmasak, csokkentik a termék téaplalkozasi és élve-
zeti értékét.

Mikrobioldgiai romlasok. A his vagy huskészitmény feliiletén vagy a
készitményben elszaporodé mikrobak altal okozott romlas. El6idézéje lehet
a tarolotér szennyezettsége, nem megfelel6 hémérséklete és paratartalma.

Fizikai romlasok. Azokat a romlastipusokat soroljak ide, amelyek a
hus allomanyanak sajatos megromléasaval jarnak egytitt, példaul ilyen a
szinromlas.

A kilonboz6 romlastipusok egy-egy aruféleségben a legtobb esetben
nem valaszthatok el egyméstdl, hanem egytittesen jelentkeznek. A tarto-
sitds soran nem csak a romlastél 6vjak meg az arut, hanem az aru tapér-
tékét minél hosszabb ideig megdrzik.

Tartésité eljarasok csoportositdsa

Lényeges jellegvaltozas és az alapanyag atalakulasa nélkili tartosi-
tds. Ebbe a csoportba tartozik a htités, fagyasztas, besugarzas, liofilezés
és antibiotikumokkal val6 tartositas.

Iz-, szin-, esetleg 4llomanyvéltozassal jaro tartésitas. Ide sorolhaté a
s0zas, péacolés és kis hdmérsékleten végzett fiistolés.

Az allomény és jellegvaltozassal jaré tartésitas. Ilyenek a kiilonbozé
hékezelési médok, pasztérozés, f6zés, sterilezés és siités.

A tartositasok még csoportosithatok a kovetkezd tartdsitdsi modok
szerint is:

Fizikai eljarasok. Ebbe a csoportba a kovetkez§ tartésitasi eljarasok
tartoznak:

—hdelvonas vagy htités;

— nedvességtartalom-csokkentés (széritas, fagyasztva szaritas és be-

parlés);
— mikroszervezetek eltavolitasa sztiréssel;
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— besugarzas (ionizalés, ultraibolya-sugarzas, ultrahangos kezelés, il-

letve rontgensugérzas).

Az egyéb eljarasok koziill megemlithet a nyoméssal, vakuummal és
inertgazokkal torténd besugarzas.

A kémiai eljarasok kozé tartozik a s6zas, pacolas, fiistolés és a kémi-
ai tartosit6szerek hozzaadasa.

A biokémiai eljaraskor a tartésitas antibiotikum-adagolassal torténik.

A gyakorlatban a legtobb esetben a kiillonbozé eljarasokat kombinal-
va hasznaljik.

A hus tartésitasanak legelterjedtebb mddszere az alacsony hémér-
sékleten vald tartds. A htitéssel végzett tartésitast két nagy csoportba
oszthaté:

Hiités. A hisban a szabadon kotott viz szabad allapotban van.

Fagyasztas. Ebben az esetben a htisban a szabadon kotott viz jégkris-
taly formajaban talalhaté.

4.1. Hités

A hiités soran a htst és huskészitményeket 0 °C megkozelité hémérsék-
leten taroljék. Ilyen hémérsékleten a karos mikroorganizmusok bar jelen
vannak, de karositani nem tudnak. A hiités ideje alatt végbemend héfokval-
tozasok jelentésen befolyasoljdk a hiisok és huisféleségek tarolhatosagi ide-
jét, minGségét és tovabbi feldolgozhatosagat. A hiitési technologidk alkal-
mazasa soran megkiilonboztetnek elGhtitést és hiitétarolast.

Az el6hités a romlandé élelmiszerek tartositdsanak a legkiméletesebb,
az eredeti allapotot leginkabb meg6rz6 médszere. A tartésitas ideje rovid,
mindossze 24-48 6ra. Az elGhiitésnek az a célja, hogy a vagasi h6mérsék-
lett hust a legrovidebb id6 alatt fagypont kortili hdmérsékletre httse.

A httétarolés célja, hogy a hust és htsipari termékeket minéségrom-
l4s nélkiil az értékesitésiikig megdrizze.

A hititésre szolgél6 kozeg legtobb esetben a levegd, de lehet viz vagy
s6oldat is.

A hus lehtitésének az idStartama figg:

—a héatadasi tényez6tdl (a hisbdl a hiitékozegbe);

— a hisszovet hévezetd képességétsl;

—a hitendd test vastagsagatol.
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4.2. Gyorshiités

A testmeleg htist gyorsan és hatékonyan kell htiteni, kiilonosen az el-
s6 idGszakban, mert ellenkezd esetben nyélkasodas léphet fel. Megfelelé
gyorshitités idején a feliileti részek egy éran beliil elérik a +15 °C-os hé-
mérsékletet. gy meg lehet akadélyozni a mikrobak gyors elszaporodésat.
A gyorshtités alkalméval a hémérséklet megvalasztasa kortltekintést igé-
nyel, mert az alacsony hémérsékletet a gyorsasag érdekében biztositani
kell, de a fagyést csak kis mértékben lehet megengedni.

Karos fagyasrol akkor beszéliink, ha az tgynevezett kiegyenlitédés
utan szovettani elvaltozasok észlelhetdk.

A hitités torténhet hiitéalagitban, illetve htit6kamréban.

Hiités htitalagitban. Csak nagyobb vagéhidak esetében gazdaségos.
A httdalagit végén az arut kezelhetik vagy kiveszik. Az alagttban a fo-
lyamatos mozgatasra szallitéberendezés szolgal. A kamrakat idészakon-
ként toltik meg, ezért gazdasagos tobb kamrat egymasba csatolva épiteni,
hogy a berakodés és hiités folyamata egymastdl fiiggetleniil torténjen.

Hiités hiit6kamraban. A hiit6kamra létesitése azért nehezebb, mivel
kedvezé helyen kell kialakitani, kozel a vagécsarnokhoz és a téroloterek-
hez. Hatranya az, hogy a be- és kirakodés csak ugyanazon az oldalon vé-
gezhet. Ez a megoldas mégis olcsdbb, mint az alagttrendszer.

4.2.1. A httott has tdroldsa

A lehtitott hus a tovabbi értékesitésig vagy a feldolgozasig a taroléba
kertil. A méar lehttott hasok tarolasa 0 °C-tél —1 °C-ig torténik. A htitott
hasokat azonban csak meghatarozott ideig lehet a leirt kortilmények ko-
zott tarolni. A tarolasi id6 alatt a htisban érési folyamatok zajlanak, ha az
el6irt h6mérséklet és paratartalom biztositott. Az érési folyamatok ilyen
koriilmények kozott 12-15 napig tartanak, illetve fejez6dnek be. A hiitott
hus tarolasi ideje valtozik a killonb6z6 hémérsékletek mellett, és 3-t61 15
napig terjedhet. Hiitott hust és husféleségeket a romlas veszélye nélkiil
tovabb nem tarolhatunk.

4.3. Fagyasztas
A fagyasztas hosszabb idej tartésitast tesz lehetévé. Ennek soran a

baktériumok életfeltételei kétszeresen korlatozottak: egyrészt a szamuk-
ra optimalis hémérséklet hidnya miatt, mésrészt azért, mert a viz szé-



4. TARTOSITASI ELJARASOK A HUSIPARBAN 213

mukra felvehetetlen jéggé alakul. E két fontos tényezd biztositasaval le-
het megoldani a hosszabb idejQ tartésitast.

A szakszertien végrehajtott fagyasztaskor a htsban levé viztartalom
nagy része jéggé fagy, ami jelentds valtozast okoz a htsszovetben. Az el-
valtozasok részben megfordithaték, tehat a felengedett his minéségét
nem befolyasoljak, részben nem fordithaték meg, ezaltal tobbé-kevésbé
rontjak a htis minéségét. Ha a folyamatok kedvezéek, akkor a friss hus és
a fagyasztott hiis mingsége kozott alig lehet észlelni kiilonbséget.

A fagyasztés fazisai a kovetkezok:

— lehtités a hus fagypontjéig;

— jégképzdidési vagy kristalyosodési szakasz;

- talhttés a fagypontrol a kivant tarolasi hémeérsékletre.

Az els6 szakasz a legnagyobb mértékben befolyéasolja a htiis mingsé-
gét. Akkor veszi kezdetét, amikor a htsban levé viz jéggé alakul.

4.3.1. Fagyasztasi médok

A fagyasztési technologiak harom nagy csoportba sorolhaték:

Lassu fagyasztas. Az eljaras sordn kevés, de nagy mértékid kristaly
képzdédik az izomfeliiletek kozotti térben.

Kozepes gyorsasagi fagyasztds. A fagyasztas soran a jégkristalyok
nagysaga a lassua fagyasztasénal kisebb, de a gyorsfagyasztasénal nagyobb.
Ennél az eljarasnal az izomszovetek mar gyakorlatilag nem karosodnak.

Gyorsfagyasztas. A kristalyok nagysaga a legkisebb, mindossze mik-
roszkopikus mérettiek, a kristalyok szama viszont a legnagyobb. A gyors
jégképz6dés eredménye, hogy a sejtekbdl vizvandorlas nincs. A fehérjék
elvaltozasa olyan csekély, hogy nincs gyakorlati jelentGsége.

A fagyasztéasi sebesség megvalasztasa sok kortilménytdl fiigg. Ezért
pontosan meghatarozni, altalanositani nem lehet. Gyakorlati megfigye-
lés, hogy a lassti fagyasztds nem megfelel, mert mélyrehaté szoveti val-
tozéasokat okoz.

4.4. A has hdkezelése

A husfélék hékezelésének tobb célja van:

—a nyers fehérjék emészthetdségének a javitasa;
— a mikroorganizmusok elpusztitésa;

— a hus sajat enzimjeinek inaktivalasa.
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Hékezelési eljarasként hasznélatos a f6zés, parolas, siités, pasztéro-
zés és sterilizalas:

—a f6zés vizben torténd hevités;

—a pérolés g6zben torténd hevités;

— a siités hékezelés zsirban;

—a pasztdrozés 100 °C alatti hevités, ilyen esetben csak a baktériu-

mok vegetativ alakjai pusztulnak el;

— a sterilizélas 100 °C felett végrehajtott hevités, ebben az esetben a
mikroorganizmusok sporas alakjai is elpusztulnak.

A fizikai h6hatasokon kiviil kémiai hatas is éri a hist a h6kezelés

soran:

— a nativ fehérjék a hé hatasara denaturalédnak;

—a kollagén hé hatasara oldhat6 zselatinna alakul at;

—az elasztin a hg hatésara alig valtozik;

—a vitaminok a htsban a hékezelés soran mar 100 °C alatt is kéro-
sodnak, killéndsen a B-vitamin. Kevésbé kdrosodnak a vitaminok,
ha rovid ideig magasabb hémérsékletet, tigynevezett pillanathevi-
tést alkalmaznak.

A hdékezelés soran a nyers hus szine megvéltozik, a sotétvoros
mioglobin vagy élénkpiros oximioglobin sziirkésbarna metmiokromo-
génné alakul.

A husfélék emészthetésége a hékezelés soran javul, mivel a denatu-
ralt fehérjéket az enzimek konnyebben lebontjak.

4.4.1. A huisiparban leggyakrabban alkalmazott
hdékezelési eljarasok

A nem telitett leveg6vel valé langolas, 1égsiités gyakorlata az aru fe-
lilletének szaradéasat és kéregképzdédését biztositja.

A levegbben valo stitést az egyes pastétomok készitésénél hasznaljak.

A zsirban valé siitést inkabb csak a fogyasztasra szant tepertd készi-
tésénél hasznaljak.

Dobozos készitmények esetében a pasztérozést 65-120 °C kozotti ho-
mérsékleten végzik.
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4.5. A husok kémiai tartésitasa

A his és haskészitmények konzervalasat kémiai eljarasokkal végzik.
Ezzel egyidejiileg készitik el ezen arukat fogyasztasra kész élelmiszerré.
A fontosabb kémiai tartésitasi eljarasok a kovetkezdk:

Sézas. A hus egyik legrégebbi és legelterjedtebb tartésitasi modja. A
hasnak konyhasoval val6 kezelése soran vizkivalasztds megy végbe, to-
vabbé a 15-25%-o0s sétartalom fékezbleg hat a baktériumok életére és az
enzimek tevékenységére. A s6zas egyben izesités is, amely lehet szaraz
vagy nedves.

Pécolas. A pacolédshoz a konyhasén kiviil salétromsét, kalium-nitra-
tot, natrium-nitratot, nitriteket, cukrot és fliszereket is hasznalnak. A pa-
colas célja:

—novelni a his eltarthatésagat;

—a hts izének és szagdnak megvaltoztatésa;

— az izomzat szinanyagainak mego6vésa.

A htsiparban ismert a szaraz, nedves és gyors pacolasi eljaras.

Szaraz pacolas esetén a htst, szalonnat bedorzsolik pacséval, és egy-
masra rakjak. A pacsémennyiség a hts tomegének 8%-a. 4-7 naponként
sziikséges a hus forgatasa és ismételt s6zasa a lehullott pacsoval. A paco-
lasi id6 4-7 hét.

Nedves pacolasnal a pacsékat vizben oldjuk (100 1 vizhez adunk
15-25 kg pacsat). A paclé legyen aranyséarga vagy pirosas, tiszta és kelle-
mes. A pacolandé hasarut tgy helyezik a paclébe, hogy az teljesen elme-
riiljon. A hust ez esetben is meg kell forgatni. A pacolési id§ 3—4 hét.

Gyorsitott pacoléas. Célja megroviditeni a pacolas folyamatat. A péac-
1ét kiillonboz6 eljarasokkal, példaul ureges tiikkel juttatjak az izomzatba.
A pacolt ara 2 hénapig eltarthaté.

Fistolés. A fustolést a htusaruk, kolbaszfélék, halak tartésitasara hasz-
naljak. Ezzel a husaruk szinét, izét és szagat befolyésoljédk, illetve fokoz-
zak a tartossagat. A fiistolésre tolgy- biikk- és cserfat hasznéalnak. Végre-
hajthatjak meleg fiisttel, ez esetben csak rovid tartossag érheté el. A hideg
flistolés tartama 4-6 nap, akkor a fa és flirészpor tokéletlen elégésébdl
szarmazo6 fiist konzervélja a htiskészitményeket (kolbédsz, szaldmi).

Sterilezés. Az eljaras lényege a kovetkez4: az élelmiszert h6hatasnak
teszik ki tgy, hogy a leveg6tél kozben elzéarjdk. A hékezelés megoli a
mikroorganizmusokat, de a romlast el6idéz6 sajat enzimek is inaktiva-
lédnak. A leveg6tdl valé elzaras meggatolja azt, hogy a konzervalando
élelmiszer ujrafert6z6djon. A sterilezés folyamata harom szakaszbdl all:
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— hevités a kivant fokra;

— hétartas, amikor a kivant héfokra felhevitik a készitményt, majd

ezen a hémérsékleten a technolégia altal el6irt ideig, tartjak;

— htités, amikor a hémérsékletet csokkentik az autoklavban. A steri-

lezés befejeztével le kell hiiteni a csiratlanitott htiskészitményt.

Sterilezésre csak allatorvosilag I. osztdlytnak nyilvanitott hist sza-
bad felhasznalni.

Liofilizalas. A liofilizalas fagyasztva szarité eljaras. A hust —30 és
—40 °C kozott fagyasztjak, majd a liofilizal6 berendezésbe helyezik. A be-
rendezésben jégkondenzétor van, melynek hémérséklete 80 °C kortili, és
erés vakuum uralkodik benne. Ennek hatasidra a htsban talalhaté jég
szublimal, és a jégkondenzatorra rakodik. Ezzel az eljarassal nagyon jo
szarité hatas érhet6 el.

5. Haskészitmények

A 13.2. tablazat a fontosabb huskészitményeket mutatja be.

Vorosaruk: huspépbdl késziilt, tomlsbe toltott, fézéssel és fiistoléssel
tartositott termékek.

Mozaikos htuiskészitmények: hiispépbe dgyazott darabos anyagokat
tartalmaznak, toml6be toltott, f6zott, fistolt vagy fustoletlen termékek.

Kolbészok: daralt gyartéasi alapanyagbo6l késziilt, nyersen fiistolt vagy
fustoletlen termékek.

Szaldmifélék: apritott gyartasi alapanyagbdl, legalabb 40 mm atmeé-
r6jl, penésszel bevont vagy anélkil késziilt bélbe toltott, hagyoméanyo-
san vagy gyorsitott eljarassal érlelt termékek.

Hurkak: hidegen vagy melegen fogyaszthatd, rizs és més gabonaszar-
mazékok és a belsé szervek felhasznalasaval késziilt f6zott termékek.

Kenhetd huskészitmények: a legismertebb forméja a kenédmajas, amely
legaldbb 25% maéjat tartalmaz, ezenkiviil tajjellegt izeket és fliszereket.

Aszpikos termékek: pacolt, f6tt alapanyagokat tartalmazoé, zselatin-
tartalmu, bélbe toltott, majd kocsonyasitott termékek.

Pécolt, fustolt, fustolt-fétt, langolt, érlelt hasok: séval pacolt, majd
szaritassal, f6zéssel és fiistoléssel vagy langoléassal és érleléssel tartdsitott
készitmények.

Formaban vagy bélben f6tt, pacolt htisok: kozéjiik tartozik a gépson-
ka, amely pacolt karaj, kicsontozott htisok, és maximum 10 % kotéanyag
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felhasznalasaval késziilt, f6zéssel hékezelt, folias vakuumcsomagolt vagy
véddbgazas csomagolasi termékek.

13.2. tablazat. A fontosabb hiiskészitmények

Termékcsoport Termék
périzsi (parizer), baromfiparizsi (parizer de
vBrHsATuk pui), sajtos parizsi, virsli mtibélben, virsli
juhbélben, krinolin, szafaladé (lengyelkolbész
— polonez)
kolbaszfélék, gyulai kolbasz, mosoni szarazkolbasz, vasi
hagyomanyos szarazkolbasz, szolnoki teakolbasz, zalai
szarazkolbasz paprikaskolbasz

gyorsérlelésti kolbasz

arrabona, vastagkolbész

egyéb kolbészfélék

lecsdkolbész (carnati letcho), békési kolbasz
(carnati bicaz), oltyan kolbasz (carnati
olteneoti), chorizo kolbasz, langolt kolbasz,
péaros f6z6kolbasz, siitnival6 kolbasz

kenhet6
huskészitmények

kenémajas, lebervurst, extra majkrém,
maéjpastétom, hidegmajas

forméban f4tt his

gépsonka, rakott marhanyelv, stimegi sonka,
pragai sonka

mozaikos nyari felvagott, sajtos felvagott, olasz felva-

huskészitmények gott, mortadella, zala felvagott, sertésnyelv
téliszalami, turista szalami, csemegeszalami,

szalamifélék paprikas csemegeszalami, szebeni szalami,
bansagi szalami, olasz szalami (salam italian)

hussajtok disznoésajt (toba), magnassajt

hurkafélék majas hurka, véres hurka, bacskai hurka

fustolt-fott sertéshus

tarja csont nélkiil (ceafd afumata), fehér-
pecsenye, langolt karaj, fuistolt karaj (muochi
filé, muochi tiganeoti), fuistolt oldalas (costita
afumata), csdszarhus (kaiserfleisch),
fokhagymas f6tt oldalas (piept ardelenesc)

huaskonzervek

dobozolt sonkalapocka, félias sonkalapocka,
pikniksonka, vagdalt sonka

f6tt szalonna

tokaszalonna

sult szalonna

bacskai porc
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1. A valtakozé hémérsékletti allatok fogalma

A valtozé hémérsékletti allatok jellegzetessége, hogy testitk hémér-
sékletét a kornyezeti h6mérséklet hatarozza meg, innen szarmazik az el-
nevezésiik is. Az emberi taplalkozas szempontjabél fontosabb idetartozé
allatok a halak, rakok, békak, kagylok és csigdk. Gazdasagi és élelmezési
szempontbdl hazankban legnagyobb jelentdségtiek a halak.

A halhus t6bb vizet (65-80%) és altalaban kevesebb zsirt tartalmaz
(1-15%), mint az allandé hémérsékletti allatok hiisa. A fehérjetartalmuk
magas, 15-20% kozott véltakozik. A halhtis a magas viztartalom miatt
sokkal konnyebben romlik, mint az allandé hémérséklett allatok husa.
Nyalkaval fedett bériik kitting taptalaj a baktériumok szamara. A bomlas
elsGsorban a hal kopoltytin mutatkozik. Innen terjed a rothadés a fej,
majd a zsigerek felé. A halakat fulladds utédn vastag nyalkaréteg boritja
be, amelyet a hal vélaszt ki. Egyes halfajok, mint példaul a keszeg, a ful-
ladas kovetkeztében kivéreznek, mivel a testfeliileten taldlhaté ereik
megpattannak. A nyalkaréteg és a testfeltiletre szivarg6 vér kitling tapta-
laja a halhtis romlasat el6idéz6 baktériumoknak, amelyek rovid id6 alatt
a bérbe, az izmokba és a kopoltytukba is behatolnak. A bélcsatorna tartal-
ma is konnyen romlasnak indul. A hus gyors romlasanak az a magyara-
zata, hogy fulladas utan a halhtisban, ellentétben az 4llandé testhémeér-
sékletti allatok hiisaval nem termelddik tejsav, és a htis nem savanytva,
hanem inkabb ltgossa valik.

A vitaminok koz1il a zsiros hal hiisaban jelent6s az A- és a D-vitamin.

2. A halak fontosabb fajtai

A halféléket kilonboz6 médon csoportositjadk. Rendszertanilag a
kovetkezok:

— el nem csontosodott vaza porcoshalak (capak);

- csontpikkelyekkel boritott vérteshalak (tok, viza, kecsege);

— csontoshalak (ponty, harcsa, csuka, stigér, té6kehal).

Gyakorlati szempontbdl a halak lehetnek édesvizi, tengeri és van-
dorhalak. Téaplalkozasuk modja szerint: békés és ragadozé halak. A bé-
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kés halak a vizben talalhaté n6vényi részeket, moszatokat, rovarlarvakat
fogyasztjak. A ragadozo6 halak mas halakkal taplalkoznak.

3. Edesvizi halak

Békés halak

A hazai dllomany nagy részét a pontyfélék adjak. A pontyfélékhez
tartoznak a kisebb nagysagt, de nagyobb mennyiségben haldszhaté to-
meghalak, a kardsz, a keszeg, comp6, valamint a garda. Htsuk izletes,
de szalkas. A keszegfélék koziil gazdasagilag a dévérkeszeg jelentls. Mig
a keszeg atlagos stulya 20-30 dkg és ritka az 1 kg-os példany, addig a gar-
dabdl a 70-80 dkg-os példanyok gyakoriak. A ponty a lasst folyasa, me-
leg, napsiitotte vizeket szereti. A mesterséges tavak vizében is jol érzi
magat. A halgazdasdgokban tenyésztett pontyok témege haroméves ko-
rukban 2-3 kg. Az idésebb példdnyok tomege a 15 kg-ot is meghaladhat-
ja. A pontyhts izletes, de tobbnyire zsiros. Tenyésztett fajtai koziil meg-
emlitjiik: a pénzesponty, amelynek egész testét stirtin fedik a pikkelyek,
a tukorponty, amelynek csak a hatat és oldalanak kozepe tajat fedi gyé-
ren néhany nagyobb pikkely, valamint a bérponty, amelynek a testén
nincs pikkely. A halgazdasdgokban tenyésztett pontyok hiisa zsirosabb
és kevésbé szalkas, mint a folyami pontyé. A taviponty iszapszagi és
-iz(i lehet. Az ilyen pontyot néhany napig tartdlyba helyezik, amelyen
allandoan friss vizet folyatnak at. Az igy tartott hal htisa elveszti iszapos
izét és szagat.

A vadon él6 téponty vagy vadponty csak 3—4 éves korara éri el az 1
kg-os tomeget. Csontosabb, szalkasabb a tenyésztett nemespontyféléknél.

A békés halak kozé tartozik a 4-5 kg tomegli amur és az 1,2-1,6 kg
tomegl busa. Az utébbinak két véltozatat, a fehér és pettyes busat te-
nyésztik. Nagyon félénk é&llatok. Ha a nagyobb példanyokat idében nem
halasszak ki, konnyen kiirtjdk a tavak teljes novényzetét.

A kecsege értékes édesvizi hal. Nagy testt rokonai a tok- és vizafélék
mar tengeri halak. A kecsege pusztuléban, mivel nagyon érzékeny a vi-
zek szennyezdédésére. Leggyakrabban az 1-1,5 kg-os példanyait fogjak.
Az id6sebb halak a 10 kg-os tomeget is elérhetik. izletes, fehér hus,
konnyen filézhet6 hal.
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Ragadozo halak

Ragadoz6 halaink kozil legnagyobbra a harcsa né. Bére pikkelyte-
len, csupasz, és nyélkaval van bevonva. Husa fehér, finom rostu, szalka-
mentes, j6 izd. Legkedveltebb a 3-4 éves, 5-6 kg tomegt harcsa.

A csuka testét apré pikkelyek fedik. Hiasa fehér, sovany, szaraz, izle-
tes. Testtomege mar egyéves korara elérheti az 1 kg-ot.

A stll6 az egyik legértékesebb hazai halféle. Nytulank, sziirkésfehér-
eziistos szint, pikkelyes hal. Htsa szalkatlan, nem zsiros, kitting izt. Az
1,5 kg-os testtomeget 4-5 éves koraban éri el. Ekkorra szajaban méar ha-
talmas fogak vannak, ezért a kifejlett példanyokat fogasnak is nevezik.

A pisztrangok a lazacfélékhez tartoznak, de allandé jelleggel az édes-
vizben élnek. Tégazdasagokban tenyésztik a sebes pisztrangot. A hatan
és oldalan piros és fekete, fehér udvaros pettyekkel ékes hal 3 éves kora-
ban éri el a 30 dkg-os tomeget. Nagyobbra né az Amerikabél betelepitett
szivarvanyos pisztrang.

4. Tengeri halak

Az eurdpai tengerekben legnagyobb mennyiségben a heringféléket
halasszak. A heringfélékhez tartozik a hering, a spratt, a szardinia és a
szardella.

A hering tobb valtozatban elterjedt, nagyon szapora halfajta. Lassan
nd, a hidegebb vizii tengert szereti. Csak a masodik életévének végén éri
el a 1620 cm testhosszat. Az Eszaki-tengerben éaltaldban nagyobbra né-
nek, mert tobb taplalékhoz jutnak. Nagy tomegben vandorol (vonul),
ilyenkor halasszak. A kiilonb6zé méret(i heringek eltéré mélységben vo-
nulnak. Ezért tudnak nagy tomegben fiatal, egy-két éves, még nem ivar-
érett (matjes-hering) és ivarérett (az ivas el6tti him példanyok neve tejes
hering) példanyokat fogni, amelyek htisa izletes, de zsiros. A friss, jegelt,
két napnal nem id6sebb hal kereskedelmi elnevezése zold hering, a gyen-
gén s6zott arué overday.

A szardinia a melegebb tengereket kedveli. A legizletesebb a spa-
nyol, a portugal és a francia vizeken fogott fiatal 13-15 cm-es hal. A na-
gyobb példdnyok mar nem ilyen értékesek. Az Adriai-tengerben é16 pél-
danyok kisebbek.

A szardella is a melegebb vizet kedveli. Testhossza a szardinianal
kisebb.
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A spratt a Keleti-tengerben honos. Hata, valamint hat- és faruszonya
fémes, sotétkék szint, fastolés utan aranyléan csillogé. A fiatal, 10-12
cm hossza halak az értékesebbek.

A heringfélék utan gazdaségilag legjelentésebbek a tékehalfélék. A
kozonséges tékehal az 1,5 m testhosszat, és 50 kg-os tomeget is eléri. Leg-
nagyobb mennyiségben azonban a 6-8 kg-os példanyokat halasszak. A
zsigerelt, majd s6zés utan szaritott t6kehal régebben keresett aru volt. Ma
inkabb filézve és gyorsfagyasztva értékesitik. Majabol készitik a D-vita-
minban gazdag csukamajolajat.

A makrahalak kozé tartozik a tonhal és makréla. A tonhal a Foldkozi-
tenger legfontosabb halfélesége. Hossza 2—4 m, tomege meghaladja a 200
kg-ot. Kiilonosen alkalmas filé készitésére. Husa fehér, finom rostq, izletes.

A makréla az Atlanti-6ceanban, az Eszaki- és Keleti tengerben él. Jel-
legzetes alaki, hasan és oldalan gyongyhazfényt hal. A fiatal 10-15 cm
hosszt halakbél olajos készitményeket gyartanak. Az idésebb, nagyobb
halakbél fiistolt, pacolt aru késziil. Htasa barnas arnyalatt, kissé szivos,
de nagyon izletes.

A lazacfélék jellegzetes vandoréletet é16 halak. A tengerben élnek, de
az édesvizben ivnak. Hisuk halvanyrézsaszin, szalkamentesen izletes. A
legértékesebb a vandorlas kezdetén 1év4, kovér hisa, 2 kg-os fehér lazac.

A tok a Fekete-tenger jellegzetes hala. Nagysagban csak kevéssel ma-
rad el a t6kehalt6l. Hasa finom rostd, szalkamentes, jol filézhets. Na-
gyobb test(i a vele rokon viza. Nagyon szapora, killonosen az ikras nds-
tények értékesek. A viza ikrajabol késziil a legjobb mindségt kaviar.
Egy-egy nagyobb példanybél 25-30 kg ikrat is nyernek. Ertékesek a
Kaspi-tengerben, a Bajkal- és Aral-téban é16 vizak. A Fekete-tengerben
gyakoriak a 9 méteres példényok is.

Az angolna pikkelytelen, kigydszerti, fehér htst, szalkamentes, kii-
lonleges izt hal.

5. A halak minéségét meghatarozo tényezék

A halak mindségét a hal fajtaja, kora, egészségi allapota, bérének ép-
sége hatdrozza meg. A fiatalabb halak htisa kevésbé zsiros, az 6regebbe-
ké ragos.

A szabvanyok el6irjak az egyes halfajtak legkedvezébb darabtome-
gét. A halakat tomegiik szerint mingségi osztalyokba soroljak.
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A j6é mindségl hal egészséges, betegség (parazita, penész, baktérium)
okozta seb nincs rajta. Bére ép, nem sériilt, a pikkelyes halak pikkelyzete
nem hidnyos. Még megfelel6 mindségii és értékesitésre alkalmas a hal, ha
testén begyogyult sebhelyek, szallitas kozben szerzett kisebb sebek, tit6-
dések vagy a test feltiletének 2%-at meg nem haladé himléfoltok vannak.

Csokkent mingségt a hal, és szabvanyos mindségben nem értékesit-
hetd, ha kopoltytdjan idegen szag érezhetd, teste sebes, betegségtdl eredd
elvaltozasok vannak rajta, bére sérult, pikkelyzete hidnyos, hasiirege vi-
zenyo6vel telt.

A saros, szennyezett feliilet(i, beteg, romlas jeleit mutat6 hal nem
hozhaté forgalomba.

6. A halak valasztéka

A halakat élve, jegelten vagy gyorsfagyasztva hozzak forgalomba. A
nem €16 jegelt halat a kereskedelemben friss halnak nevezik.

A kilonbozé faja halaknak eltéré az ara, s6t az azonos faji halak is
nagysagtol fiiggéen eltéré aron keriilnek értékesitésre.

A friss halat jegelve hozzak forgalomba. A jegelést gy végzik, hogy
a halak szallitasara alkalmas ladéba, azaz jégladaba, faracsra egy sor kis
darabokra tort jeget tesznek, zsirpapirral letakarjak, és erre egymés mel-
1é rakjak a halakat. A halakra ismét jégréteget, papirt, majd halat helyez-
nek. Legfeltilre mindig jégréteg kertil, igy nemcsak a hititést biztositjak,
de csokkentik a levegével érintkezé halfeliiletet is.

A természetes vizek (tavak, foly6k) halfogasait altaldban friss (jegelt)
allapotban értékesitik.

A gyorsfagyasztott halakat zsigerelve egészben vagy szeletben (filé)
hozzak forgalomba. A gyorsfagyasztott halak, halszeletek alacsony hé-
mérsékleten (-20 °C-on) tarolva tobb hoénapig eltarthaték. A gyorsfa-
gyasztott halkészitmények masik csoportja a félkész halételek. Ezeket
zsirban kistitik, vagy fogyasztasi hdmérsékletre felmelegitik.

7. A halak atvétele és uizleti kezelése

A hal konnyen romlé élelmiszer. Ezért a mennyiségi atvételt mindig
meg kell el6znie az érzékszervi vizsgalatnak. Erzékszervileg allapitjuk
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meg, hogy a szallitmany kozfogyasztasra alkalmas-e és a halak romlatlan
allapotuaak-e.

Az é16 hal kopoltytjat mindig meg kell vizsgalni. A kopoltyt sok hal-
fajtanal az élet megsziinését kovet6 rovid idé utan elhalvanyul, és vila-
gos rézsaszintivé valik. A kopoltyik elszinez6dése még nem utal romlés-
ra. A vizben (nem levegében) elpusztult hal kopoltytja teljesen
kifehéredik. Az ilyen hal nem hozhat6 forgalomba.

Utédna megvizsgéljak a halak bérének, pikkelyezettségének éallapotat,
és a mar megismert kovetelmények figyelembevételével mingsitik. Az az
€16 hal, amelynek teste sebes, illetve a testén a megengedettnél nagyobb
himléfoltok vannak, tovabba kopoltydjan kellemetlen idegen szag érez-
hetd, nem értékesithetd.

A friss (jegelt) halszallitmanyt miutan megéllapitottak, hogy kozfo-
gyasztasra alkalmas, halfajonként, majd azon beliil nagysag szerint szét-
valogatjak és lemérik.

A jegelt halat a boltokban htitdszekrényben, az é16 halat vizzel telt,
tobbnyire tivegoldali kadakban, tartalyokban taroljak.

8. A halfeldolgozas ipari termékei

Halakbdl és mas valtozé testhémeérséklett allatokbdl is készitenek
id6legesen tartositott és teljes konzerveket.

Félkonzervek

Az idGlegesen tartésitott aruk koziil jelentdsebbek a fiistolt, s6zott,
pacolt és gyorsfogyasztott halkészitmények, valamint a ringli, a kaviar, a
rék és a t6kehalmaj.

A fiistolt halat f6leg tengeri halakbdl készitenek. A halat pikkelyeitél
megtisztitjak, kizsigerelik, majd rovid ideig paclében allni hagyjak. A pa-
colas javitja az izét. Ezutan a halakat szemiiregiitkon vagy kopoltytnyila-
sukon keresztiil drétra flizik és fiistolik. A fiistolt hal szine aranysargatol
sotétebb sargéig valtozo, feliilete fényes. A his allomanya puha, rugal-
mas, ize jellegzetes, kellemesen fiistolt. Fiistoléses tartésitasra azok a ha-
lak alkalmasak, amelyeknek htisa fiist6lés utan a gerincoszloprdl konnyen
lefejthetd. Ilyenek a hering, a félszegtiszo és a kifejl6dott makréla.

A so6zott hal nalunk kozvetlen forgalomba nem kertal. A séval
tartositott, zsigerelt tengeri halat a konzervgyarak importaljék, és féleg
pacolt hal készitésére hasznaljak. A s6zott halat hordékban szallitjak.
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A pacolt halkészitményeket hazai édesvizi friss halakbdl (garda,
keszeg) vagy importalt s6zott tengeri halakbdl (f6leg hering) készitik. A
fej- és farokrésztél, uszonytdl, pikkelyektdl és belsd szervektsl megtiszti-
tott halat sés, ecetes, fliszeres 1ében pacoljak. A kereskedelemben arult
pacolt hal gy késziil, hogy a paclében kezelt halakat tivegbe helyezik,
majd szeletelt hagymaval dusitott, ecetes, sos, fliszeres 1ével feltoltik, és
muanyagfedével lezarjak. A felont6lé ecetsavtartalma 1,5-3%. A halhtst
szeletben vagy gongyolten helyezik az tivegbe. Az olajat és zoldségfélé-
ket (sargarépa, uborka) is tartalmazé paclével érlelt halakbdl készitett ter-
méket marinadnak nevezik.

Gyorsfagyasztott halkészitmények tisztitott, zsigerelt egész és szele-
telt halhtisbol késziilnek. Gyorsfagyasztott félkész halkészitmény a pani-
rozott tonhalfilé.

Kaviar néven a vizafélék ikrajat hozzék forgalomba. A halakat fel-
bontjék, a kivett petefészket szitan attorve a petéket kortilvevé vékony
hartyéat leszedik és az ikrékat kiszabaditjak. Gyengén sé6zzak, hogy eltart-
hatésagat javitsak. S6zaskor tivegessé valik, mivel a s6 hatasara a szemek
megduzzadnak és a fehérjék kicsapdédnak. A j6 mindségl kaviar 3—4 mm
szemcseatmérsji, szine vilagos kékessziirke, kémhatasa kozombaos, ize
jellegzetesen zamatos, nem ttlzottan sés, allomanya szemcsés. A legjobb
mindségl kaviar a Fekete-, Azovi-, Kaspi-tengerben, valamint a Bajkal- és
Aral-téban él6 vizafélék ikrajabol készil.

8.2. Teljes konzervek

A teljes halkonzervek a legértékesebb tartositott készitmények kozé
tartoznak. Gazdagok fehérjében, zsirban és vitaminokban. Fehérjéik tel-
jes értékiiek és konnyen emészthetdk. Viszonylag olcsok, ezért forgalmuk
egyre no.

A halkonzervek valasztéka igen nagy. Altaldban az import halkonzer-
vek két nagy csoportjat kiillonboztetjuk meg: olajos és martasos halkon-
zervek.

Olajos halkonzervek. Az olajos halkonzerveket az jellemzi, hogy a
fémdobozba helyezett halhust étolajjal felontik, majd zaras utan sterile-
zik. Harom nagy csoportjukat kiilonboztetik meg: olajos szardiniak, szar-
dinia médra készitett halkonzervek és darabolt olajos halak.

Olajos szardiniak. Szardinidbdl késziilnek. A halakat kizsigerelik, a
fejiiket levagjak, majd dobozba helyezik. A konzerv mindségét a halak
nagysaga, tisztitottsdga és a felontdolaj minésége hatarozza meg. A sériilt
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bérl, a dobozba gondatlanul elhelyezett halakat tartalmazé aru kisebb
értéki. A legjobb minGségli szardinia felontéolaja olivaolaj. A tobbiek fi-
nomitott étolajjal késziilnek.

Szardinia médra készitett halkonzervek. Ebbe a csoportba tartoznak
azok a halkonzervek, amelyek a szardiniaval azonos médon, de mas ap-
10, fiatal halakbdl késziilnek. A kereskedelemben gyakran ezeket a termé-
keket is szardinia néven arusitjak. Legtobbjik fiatal heringhtst tartal-
maz, de kedvelt a spratt is.

Darabolt olajos halak. Nagyobb halakbédl késziilnek. A halakat kizsi-
gerelik, fejiiket levagjak, majd gerinciiket merélegesen, lehetéleg egyen-
letesen daraboljak. Gyartasuk tovabbi mtiveletei a szardiniaval azonosak.

Martasos halkonzervek. Egész és darabolt halakbd6l késziilnek.
Felontéleviik olajos martas.

A fustélt pisztrang jol tisztitott, enyhén fustolt, étolajjal feltoltott
pisztrangszeleteket tartalmaz. Kival6 mindségli, zamatos, nagy élvezeti
értékl készitmény.

A lazackonzerv voros szinti, zamatos hust, pécolt lazacszeleteket
tartalmaz. Etolajjal ontik fel.

9. A tartositott halak értékesitése

A fémdobozban forgalomba keriilé konzerveket atvételkor meg kell
vizsgalni, hogy nem puffadtak-e. A puffadt, rozsdas feliiletti dobozokat el
kell kiiloniteni. A csavaros fémlapkéaval zart tivegben értékesitett készit-
ményeknél megvizsgalandé, hogy tapasztalhaté-e elszinezédés. Elszine-
z6dé6tt kaviér, pacolt hal nem hozhaté forgalomba. A kaviart a meleg ho-
napokban htitészekrényben tartjadk. Az arusitbéasztalokra, onkiszolgéald
allvanyokra az atlagos napi forgalomnal tobb aru nem kertilhet.
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